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A n uống là nhu cầu thiết yếu nhàm duy trì sự sống 
L'à sự phát triển của con người, Đề việc ỏn uống mang 
lại hiệu quả tốt, cán phải có những thức ùn ngon miệng và 
bổ dưâng. Chinh vi thế, việc chế biến thức đn hết sức quan 
trọng, đòi hòi phải có sự hiểu biết về lánh vực dinh dưỡng vá 
thực phẩm, cách tinh toán khẩu phản ân, cách tổ chức bữa 
ăn, lập thực đơn, phục vụ ăn uống... Song song đó, việc sử 
dụng các phiíơng pháp làm chín thực phẩm để tạo ra món ăn 
củng không kém phần quan trọng. Tuỳ theo tinh chất cứa 
nguyên liệu thực phẩm và sở thich cá nhân mà chọn cách chế 
biến phù hợp. 

Nội dung tài liệu bao gồm tất cả những vấn để cán 
thiết trong lĩnh vực ãn uống và dính dường, từ việc trang bị 
kién thửc chuyền môn đển việc làm ra các mỏn ăn, mỏn bánh 
bàng các phixơng pháp chế biển thức ăn khác nhau, cách tia 
các loại rau, củ, quả, cách sáp xếp trang tri món ăn, trài cây 
trảng miệng... Giá trị của món ăn không dừng á phương 
pháp ché biến, mà còn phải có sự sáp xếp, trinh bày trang tri 
mỹ thuật, nhầm góp phán tạo nén giá trị càm quan cho người 
sử dụng. Khi mổn ăn dược trinh bày đẹp mất sẽ kích thích sự 
chú ý, kích thích dịch vị, tạo sự hấp thụ tốt. 

Tập tài liệu này được trinh bày có hệ thống, dưới dạng 
giáo trình để phục vụ cho sự mong muôn tim hiểu vé vấn dế 
thực phẩm vầ dinh dường của cảc bạn, đổng thời kết hợp rèn 
luyện kỹ năng thực hành để tạo ra những món ăn thông 
dụng và bổ ích. 

Vời hy vọng góp phần nhỏ bẻ vào việc phục vụ đời sống 
cứa con người trong lĩnh vực ăn uông, đóng thời tạo nén 
những kỹ nâng cẩn thiết để có thể giúp cảc bạn trẻ sử dụng 
vào việc tự tạo cho minh có vốn liếng nghê nghiệp sau này, 
chúng tôi cố gàng tập hợp tư liệu, những kính nghiệm và kỹ 
nđng thực hành để mang lại hiệu quả thiết thực nhất. 

Rất mong dược sự quan tám tham khảo và sứ dụng cứa 
các bạn đọc ở mọi miền đát nưởc. 


TRIỆU THỊ CHƠI 



Phẩn 


Ẫ 

! _ 

NHỮNG VẤN ĐỀ 
Cơ BẢN 




1. ĐỊNH NGHĨA 

Dinh dường gồm hai từ Dinh và Dường. 

- Dinh là xây dựng, cấu tạo, lo toan. 

- Dường là nuôi, hấp thụ và đồng hóa thức ăn. bồi đáp những gì đã hao 
mòn di trong cơ thê bâng tư những nguyên liệu mới. 

Tữ dinh dường gần đây được đề cập tới nhiều. Thông thường, ai cũng 
biết dinh dường lièn quan đến án uống và sử dụng thực phàm. Nhưng, ăn 
uống như thế nào? 

- Ản để sống, ân lấy no, cho ngon miệng hay cần đầy dư các chất bổ 
dường để nuôi cơ thể khòe mạnh hầu báo đám hạnh phức gia dinh và góp 
phần phục vụ tốt cho nhu cầu phát triển của xã hội. Đó chính là vấn để mà 
mọi người chúng ta cần đặc biệt quan tâm và có phản trách nhiệm. 

- Khoa dinh dường ngày nay dã giúp chúng ta rất nhiều trong việc nhận 
định, lựa chọn thức àn sao cho phù hợp với từng loại mẫu người. 

Vậy, dinh dưỡng là gì? Dinh dưỡng có thê định nghĩa là một khoa học, 
một nghệ thuật xoay quanh việc nuôi dường cơ thê qua cách sứ dụng, bảo quán 
thức ăn giúp cơ thể tăng trưởng một cách bình thường và bảo vệ tối đa sức 
khỏe con người. 


II. TẨM QUAN TRỌNG CỦA VẤN ĐỂ DINH DƯỠNG 

- Sự sống, sự tăng trưởng và sức khỏe của con người đều phụ thuộc vào 
thực phẩm. Do đó, thức ăn hàng ngày phải dược lựa chọn, thay đổi sao cho 
phù hợp với túi tiền, lại đầy đủ các chất bổ dường đê nuôi cơ thể. Dĩ nhiên, 
trong tình trạng quá nghèo khó không đủ tiền đế mua gì khác hơn gạo, muối, 
nước mám, thèm một ít rau cho từng bữa ăn, thi dù có là một chuyên viên 
dinh dưỡng giòi cùng đành bó tay không giúp ích gì được. Tuy nhiên, với một 
gia đình có dổng lương cô định, binh quân thu nhập vừa phải, thi sự hiểu biết 
về dinh dường có thế hổ trợ rất nhiều cho việc bảo vệ sức khỏe cá nhản và gia 
dinh. Thức án đát tiền chưa hẳn đả bổ hơn thứ rẻ tiền. Một ví dụ nhó là với 
500 đổng, ta nèn mua một bó rau muông hay một quả dưa leo? 

- Sự phán chia thực phấm cho rau có lá xanh như rau muông, rau dền, 
thường có nhiều chất bổ hơn những rau trái màu lợt như bầu. bí dưa leo...; nho, 
táo, về mật dinh dường không hơn những trái cây thông thường như chuối, đu 
đủ, xoài...; hoậc đường cát vàng tuy rẻ tiền hơn đường cát trắng nhưng có 
thêm một ít chất khoáng mà trong đường cát trắng không có... 



NGỪA BÊNH PHÙ THỦNG 



NGỪA BỆNH QUÁNG GÀ 


















4- Thức ăn vừa túi tiền, đảy đủ chất bổ dưỡng cũng chưa đủ, nếu trong quá 
trình nấu nướng, mua sám chúng ta không biết lựa chọn, bảo quản thì củng sẽ 
làm mất dì những chất bổ dưỡng và sinh tố. 

+ Ngoài ra, với kiến thức được trang bị vể dinh dưỡng còn giúp chúng ta 
biết chọn thức ăn cần thiết cho từng loại mẵu người, tùy theo tuổi tác, sức 
khòe, lao động nỗng nhẹ hay trẻ con đang sức lớn, các bà mẹ dang mang thai, 
cho con bú... 

' Sự ãn uống khiếm khuyết một vài chất bố dưỡng cũng rất có hại cho sức 
khỏe. Một bà mẹ đang mang thai rất cần chất vồi, chất dạm, chất sắt, dế’ phát 
triển bào thai. Thức ăn của trẻ con, nếu khỏng được chú ý sẽ làm trẻ chậm lớn, 
sữc khỏe kém, trí óc chậm phát triển, đói khi bị nhửng bệnh trầm trọrxg như còi 
xương, phù thung vi thiếu quá nhiều chất đạm, Bl, hay bị mù mát VJ thiếu quá 
nhiều và lâu dài sinh tố A,,. Do đó, các chất bổ dưỡng cần được cung ứng đúng 
theo từng thời kỳ (phát tnến hoặc bồi bố)... 

- Nếu đế khiếm khuyết sự bồi đẩp sau này sẽ kém tác dụng, 

- Đối với người dau yếu, bệnh hoạn, lượng thực phẩm cẩn dùng phải được 
tăng thêm chất bô dưỡng hoặc giám bớt chất tùy theo bệnh trạng vi người ta 
khòng thế chỉ chữa trị bệnh bằng thuốc mà không quan tâm đến việc bòi bổ cơ 
thể bằng thức ản. 

+ Tóm ĩại, khoa dinh dưỡng đóng vai trò quyết định cho sức khỏe, 9ự 
tăng trưỏng về thê chất lẳn tinh thần cho con người. 

III. NHÂN ĐỊNH TÌNH TRẠNG sức KHỎE THÔNG QUA 
NGOẠI HINH 

Một thân thể khỏe mạnh sẽ không bệnh tật, các bộ phận trong cơ thế 
hoạt dộng điều hòa. Hình dáng bên ngoài chính là bằng chứng cụ thể giúp ta 
nhản định tình trạng sức khỏe ciia mổi người. 


Ngoại hình 

Sức khỏe dổi dào 

Sức khòê yếu kém 

Cơ thể 

■ Phát triểĩi hoàn toàn cần dôi. 

■ Khỏng có nhược diểin ỏ thế xác. 

■ Giàu sinh lực, có sức dé kháng 
vơi bệnh tật. 

Cơ thế có nhiều nhược điểm. 

- Phát triển dưới mửc trung binh, 

- Thiếu sinh lực, hay đau yếu. 

Chiẻu cao 
và gức nặng 

- Tươiìg xứng với tuối và chiểu cao 
trung bình. 

- Thường quá ỎĨTÌ 
■ Ilùâc quá mập. 

- Thấp, lùn.., 

Dáng diệu 

■ Ngay ngẩn, dầu thẳng, ngực nơ, 
vai thẳng, bung thon, dáng đi 
mạnh khỏe, nhanh nhẹn, 
vững chác, 

' Mệt mỏi, vai cong, ngực lép, 
dầu hơi cúi xuôhg phh trươc. 

- Dáng đi chậm chạp. 













Ngoại hình 

Sức khỏe dổi dào 

Sức khỏe yếu kém 

Khi sác và 
tính tinh 
khổng 

• Vui vé sừ\h động, lạc quan trong 
cuộc sống. 

- Dễ giận, hay cảm xúc, lo sợ, 
dẻ mệt mỏi. thái độ thờ ơ, tập 
trung tư tưởng 
• Tinh tinh bỉ quan. 

Tóc 

< Bống mượt, dày. 

- Không bóng, cứng, khỏ, rụng 
nhiều, mỏng và thưa. 

Mồi 

■ Tươi hổng 

• Viêm mép, viêm môi, màu môi 
tái hay có vòng den, nửt mỏi. 

Rẩng 

- Trâng chấc, bống, khồng bị sáu, 
mọc ngay ngẩn. 

< Dề biên mâu ớ men ráng, sáu 
râng, vàng ráng, men bị ăn mòn. 

Lưđi 

• Gai lưđi binh thường. 

• Phù, dỏ và sần sùi. 

• Gai lưỡi teo, kẽ nứt lưởi có màu. 

Lợi 

• Hống, không bị sưng mọng- 

- Sưng, chày máu. 

Tuyến 

- Phổi triển bình thường. 

- To tuyến giáp trạng. 

- To tuyến mang tai. 

Da 

- Da thắng, hống háo. 

• Tươi mịn. 

* Da khô, sẩn sủi đò. 

• Da dày và sầm máu ò vùng 
thương hay cọ sát nhiều. 

- Da mém nháo, tái xanh, phù, 
mụn nhot. 
















+ Sức khỏe và hiệu quà làm việc cùa con người phần lớn phụ thuộc vao 
loai và lượng ihực phám ta Ciĩì vào mỗi ngày. Thức ăn là những chất mang lại 
cho cơ thê [ihừng nguyên liệu đế: 

- Sinh ra năng lượng, bù đắp sự tốn hao năng lượng hàng ngày của cơ thế. 

- Giúp sư tăng trưởng, bổi bồ và thay thế các phán tứ bị hao mòn. 

- Điéu hòa các tiến trình dinh dưỡng trong cơ thể. 

Trong thiẻn nhièn, thức ăn là nhửng chất phức tạp bao gồm nhiéu chất 
dinh dường kết hợp lại. Để càn dối theo nhu cầu sự sống, các bừa án sè có chất 
lượng hơn nếu chủng ta biết được chức nàng dinh dưỡng của từng loại dưỡng chất 
và phản loại thực phám theo tưng nhóm, vưa dẻ theo dõi cho từng khẩu phần, 
vừa thay dổi món án đờ nhàm chán, cùng tặp thói quen tốt trong sự ủn uống. 

+ Có hai loại chất dinh dường: 

1. Loại sinh ra năng iượng, gồm các chất: 

- Chất dạm (protid), - chất đường bột (glicid), - chất béo (lipid). 

2. Loại bảo vệ cơ thể, gổm có: 

Khoáng chất - sinh tố - nước. 


L CÁC CHẤT DINH DƯỠNG TRONG THựC PHẨM bao GỒM 6 
LOẠI CHi\T Cơ BẢN SAU: 

1. Chat dạm (protid): do hai nguồn cung cảp: 

- Đạm lấy từ động vật (thịt, cá. trứng, sữa...) 

- E)ạm láy từ thực vạt (đậu nành và các loại đậu, hạt...J 

2. Chất đường bột: còn gọi là chất thúy thán íglucid), do các loại lương 
thực chù yếu cung cảp (gạo, bắp, các loại củ. hạt, kẹo, mạch nha...) 

3. Chất béo (iipid): Trong mỡ động vật và dầu thực vật (đậu phỏng, 

mè...) 

4. Chất khoáng: trong muối ăn và trong các thức ăn hàng ngày (tôm, 
cua. sò, ốc, rau quá...) 

5. Các loại sinh tố (vitamin): do các loại rau quả tươi cung cấp là chủ yếu. 

6. Nước: do nguón nước uống và trong các thức ãn hàng ngày. 

+ Mỗi loại chât cỏ những đặc tính và chức náng dinh dưỡng khác nhau. 
Sự phối hợp của sáu chất áy có nhiệm vụ: 

• Tạo ra các tẽ bào mới dè cơ thể phát triển. 
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- Cung cáp năng lượng cho hoạt dộng, lao động. 

^ Bố sung những hao mòn mât mát nàng lượng hầng ngày. 

- Điều hòa mọi hoạt động sinh lý. 

* Tùy theo đậc tính, chức năng và nhiệm VỊI của các chất dinh dưởng, 
người ta đã phân thực phẩm ra làm 3 nhóm: 

Nhóm I: Nhóm thức án giàu năng lượng (chất đưdng bột và chát béo) 

Thực phẩm nhóm này đem lại cho chúng ta nàng lực sinh tồn cùng khả 
nàng làm việc (nhóm thức ăn vận động -> khí lực). 

Nhóm II: Nhóm thức án giàu đạm và can xi 

Thành phần nhóm này giúp cho sự tổng trưdng và bồi bổ cơ thể (nhóm 
thức ăn xày dựng -> sự tàng trưdng). 

Nhóm III; Nhóm thức ăn giàu sinh tố và muối khoáng 

Thực phẩm nhóm này giúp điều hòa cơ thể và giúp chống dd bệnh tật 
(nhóra thức àn bảo vệ -> sức khỏe). 

+ Căn cứ vào giá trị đinh dưỡng của thức ăn, thực phẩm được chia làm 4 
nhỏm cho dể tiếp thu và dễ vặn dụng phù hợp với mọi trình độ trong chương 
trình "Giáo dục dinh dường cộng đồng”. 

+ Tóm lại. mục đích của việc phán nhóm thực phẩm lầ đế cán bằng các dưỡng 
chất theo yèu cầu của các bữa ân hàng ngày và để thay đổi thức ân cho đỡ nhàm 
chán, hợp khẩu vị, thích nghi vớì tình trạng sức khỏe, thời tiết và tập quán. 

- Mỗi ngày, trong khẩu phần nén chọn đủ ba nhóm dể các thức ăn tự bổ 
sung cho nhau về mặt dinh dưỡng. 

+ Cách thay thế thực phẩm tản nhau 

- Nguyên tác thay thế: Chỉ thay thế thực phẩm trong cùng một nhóm. 

. Tính lượng tương dương để gìá trị dinh dương khẩu phần không bị thay đổi. 

Ví dụ 

- lOOg gạo thay bằng 140g bánh mì, hoặc 320g bún, hay 700g bánh đúc, 

- lOOg thịt hoặc cá thay bằng lOOg trứng, hoặc 180g đậu phụ, hay 50g 
sữa bột, hay ỒOg tim gan bầu dục. 

- lOOg trứng thay bằng 50g sữa bột. hoặc 80g tim gan, hay lOOg thịt cá, 

- lOOg khoai lang thay bằng llOg khoaĩ mòn, hoặc lOOg khoai sọ, hay 
130g khoai tầy, hay 80g củ sản. 

- lOOg rau nhiều sinh tố c thay bằng 40g cần tây (cà chua, rao dén, cẩì 
bắp, su hào...), 120g dậu que, lOOg rau diếp, 50g rau muồhg, 60g bông cải. 

- lOOg rau nhiều caroten thay bằng 80g hẹ lá (cà rốt, bí dỏ, xà lách) 
300g ởt vàng to, 50g hành lá, lOOg rau thơm. 

- lOOg quả nhiều sính tố c thay bàng 80 g đu đủ (cam, chanh, bưởi...) 
80g Ổi, 600g chuối, 150g dưa, 150g táo ta. 

* Hiện nay Viện Dinh dưỡng Quô'c gia có phđ biến Tháp đinh dương cân 
dối trung bình cho một người trong một tháng râ^t tiện dụng. Chủng ta có thể 
cán cứ vào đó để diều tiết khẩu phẩn ân hàng ngày sao cho thích hợp dể giữ 
gìn sức khỏe của minh. 
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THÁP DINH DƯỠNG CÂN ĐÔI 

TRUNG BÌNH CHO 1 NGƯỜI 1 THÁNG 
(theo Viện Dinh Dường Quốc Gia) 



Ăn hạn chê 


Dưđi 300gam muôi 


Dưới SOOgam đường 


Ẫ n ít 


òOOgam dầu, mỡ, 
mè, đậu phông 


Ăn vừa phải 


l,5kg thịt, 
2kg thủy sản, 
2-3kg đậu hũ 


Ăn đủ 


Quá chín theo 
^ khả năng 


Ăn đủ 


rau 


An có mức độ 


Ăn dủ: Trung bình 12kg lương thực 






















PHÂN NHÓM THựC PHẨM 

(Theo giá trị dinh dưỡng) 





. 11 . GIẢ TRỊ DINH DƯỜNG CỬA MỘT số THÚC ẢN CHÍNH GIÀU 
CHẤT DẠM 

- Chất dạni có chức nang xay dựng và bối bô cơ thể, là cơ sở của sự sống, 
lảm tàng sửc dế kháng va giúp cho hoạt động tri tuệ dược minh mản. Hàng 
ngày, cơ thể ta phải tiêu thụ một số nâng lượng để hoạt dộng, lao dông; vì vậy 
phái cần nhiều chất đạm để duy trì và bói bổ những phản hao mon. 

- Trẻ con đang lớn, phụ nừ có thai rát cắn nhiều chất đạm dế cấu tạo tê 
bào và các hỹ phận đang phát triên. 

- Nếu thiêu chát đạm, cơ thè sè bị suy nhược, ngược lại, àn thừa chất 
đạm, cơ thế có thể bị nhiễm độc. 

- Vì vậy, trong mồi bữa án. cán nhất phải có một thực phẩm giàu chất đạm. 

- Như ta đả biết, đạm do hai nguồn cung cáp: 

, Đạm động vặt lấy từ thịt, cá, trứng, sữa.. 

Dạm thực vật lấy tữ dậu nồnh và các loại đặu... 

• Trong gạo, báp, khoai, sán và các loại rau quả củng có chất dạm nhưng 
lượng rất thấp. 

Hiện nay, bữa ân của ta chủ yếu vẩn là gạo, rau. khoai đậu... Do đó, cơm. 
rau vản là nguồn cung cáp chất đạm chủ yếu và quan trọng đối với nhừng gia 
đình lao dộng nghèo, đang găp nhiều khó khán về kinh tế. 



15 


BẢNG TÓM Lược 

CÁC CHÁT DINH DƯỠNG TRỎNG THựC PHẨM 


CHẤT 

DINH DƯƠNG 

CHƯC NĂNG 
DINH DƯỜNG 

HẬU QUẠ 
KHI THIÉU 


NHU CẦU 
HẢNG NGÀY 

I. Ch.â't đam 
ỉproíid) 

- Cãu tạ ũ và tái 
tao cãc mô. 

Tầng khẩ 
nẩng dề kháng 
của cơ thể ẩòi 
với các bệnh tật 
vả sình hoạt 
hang ngay. 

• Giúp sự táng 
trưdng thề 

chẩ^L. 

Cung cầp 
nhiệt lượrg. 

- Chàm lớn 

• Cơ thể bị suy 
nhưcfc 

Chạm mơ 
mang trí óc 

- Dẻ bị mét 

■ Thỉẽu máu 

- Dễ bị bệnh 

- Da có quđng 
thầm ơ miệng, 
nách, hang. 

■ Gan Iđn 

Ẩn không 
ngon, hay bị 
tháo da hoặc 
mứa, 

- Hay giận dử 

^Thực phẩ'm 

dông vặt: 

- Sứa 

• Các thưc ãn 
lám bàng sứa 
(ngoại trừ bơ) 

' ThỊt, cá, tôm, cua, 
sò, ổc, mực. lươn 
■ Trứng 

* Thực phấm 
thực vật: 

' Đậu nầnh và 
các thức ãn làm 
bảng đậu nành. 

- Dận hạt: dậu 
xanh, dậu den, 
đá u trẩ ng, dạ u 
đo, đẩu petit 
pois, dáu phỏng, 
mè, hạt sen, hạt 
diềư, hat đưa... 

- 0,50g/kg the 
trọng 

II. Chất dường 

(glucid) 

- Cung cấp nhiêl 
lượng. 

- Giúp cơ thể 

hấp thụ các chât 
tlinh dưởng 

khấc. 

- óm, yếu, đôi 

- Dễ bị mệt 

Ngũ cốc: gao, 
nếp, báp, lóa mì, 
lúa mạch - và các 
thức án lànn 
báng loại này: 
kẹo, nưdc ngọt, 
mạch nha.* Rau 
quẩ: Rau, khoai 
lang, khoai táy, 
khoai mõn, khoai 
mđ, khoai mì. 

- Đáu trái, đạu 
hât, cầrỏt, mưdp, 
bắp cải, hành.., 
Trái cảỵ: chuốì, 
mía, mứt, chả là, 
nho, bưdi, cam, 
thơm, mlt... 

- Ngươi lớn cin: 
Sg- 8g/ kg 

the trọng. 

- Tré em cần: 

6g^- lOg/ kg 
thể trọng. 











CÁCH SẮP DẶT VÀ BẢY TRÍ NHẢ BẾP 












NGƯỔN CƯNG CẤP CÁC CHẤT DỈNIỈ DƯỠNG 





CHẮT 

DINH DƯỠNG 


IIL Cbất béo 

(lipid) 


CHƯC NÀNG HẬU QƯẬ NGƯỔN NHƯ CẦư 

DINH DƯỠNG KHI THIẾU CUNG CẤP HÀNG NGÀY 


ỈV. Khoáng chất 
1. Chất vôi 


2. Chất lân 

íphosphore) 


- Xương và răng 
phát triếĩi 
không iểú. 

■ Bệnh còi 
• Bẹnh kinh 
phong, hay lo sơ, 
giận và tiêu 
hốă kém. 


- Giiíp sự tàng 
trưổTìg và giđ gìn 
xuơĩig răng. 

-Điíu hòa khá năng 
nhạy íẩiTi cùa các 
băp thịt, nhất là nhịp 
ứiều hòa da tìm. 

- Giúp máu dỏDg dl 
dàng. 

* Giúp cho sinh 
hoạt của nãũ vá CJ 
dược bình thường 

- Ngân ngửa béĩih 
ốm còi* 


- Sữa các loại - 0,5 - Ig/ngày 

- Tòm, cua, sò, Phụ nữ c6 thai + 
ốc, cá, mực, iươn. trề em cẩn gá'p 

- Trứng đôi. 

' Bãp cải, các 

loại rau có lục tố 

- Các thij d^u 
khổ. 


' Đặc biệt trong tố - Bộ xương, 
chức thẩn kinh. ráng phát triến 

- Kè't hợp với chất không ổéu 
vci cấutạa và giử gìn 
xương râng. 

- Giúp sự điều hòa 
cơ Éhe, sự hấp thụ 
chất thúy thán và 
chất béo. 

■ Ngăn ngừa bệnh 
còi. 


- Các loại sữa 

- Các thứ gan 

- Trứng 

- Đáu nành, đậu 
phộng, hat điều 

- Thịt nạc, rau 
muông, cầ chua, 
khoai tây, măng, 
$u hầo. 



3. Chất sắt 

' Cẩn thiết cho 

- Bệnh thiếu máu 

-Cicloại hm. cổt 

' 10 ■ 20mg/kg 


sự cầ'u tạo hổng 
huyết cầu. 

- Giúp da dẻ 
hổng hào. 

‘ Da dẻ xanh xao 
- Dè bị mệt 

-Thịt nạc, trứng tưoi. 

- Sũ, tổm, đặu 
nành, dậu khỏ. 

- Rau Tnuống 

- Rau xanh, mảt 

iQía 1 

■ Thịt gia cảm, thịt 
mỡ. 

thế trọng. 
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CHAT 

DINH DƯỜNG 

CHÍỈC NÃNG 
DINH DƯỠNG 

HÂU <ÍƯẲ 

KHI THIỂU 

NGUỔN 
CƯNG CẤP 

NHU CẦU 
HÀNG NGÀY 

4. Cbât đổQg 

' Giúp chát sắt 
biến thành huyết 
sắc tô 

- Đ:ều chỉnh sự 
hấp thu sinh tù 
A, E, B; C. 

■ Táng sức dể 
khẩ ng 


• Thường có 
trong thực phấm 
cổ nhiểu chá t 
sđt 

• 2 - 3mg/ ngày 

5. Chất i-ốt 

íiode) 

- ThCc ểy sự tầng 

- Nguyên liệu cần 
thiết để tuyên 
giáp trạng cấu 
tạo thyroxine 

- Điểu hòa các 
hoạt dọng biến 
thể trong người 

- Chậm lớn 
• Bưđu cổ 

' Dẩu gan cá 
■ Cá biển, sò, 
tổm, sò huyết, 
tôm hùm 

- Rau quả, ngũ cốc 
• Trái cây 

- Các loại sửa 

‘ 0,1 - 0,2mg/ 
ngày 


v» Sinh tố 
1< Sinh tố A 

(AxérDpktol) 


- Giúp cơ thế 
t‘Ẵnị trưởng 

- Can cho việc 
bảo vệ đôi mát 

- Giúp cho sự cấu 
tạo bộ rổng dẻu 
ảấn, hồ xương 
nồ nang, sự phát 
triền các bấp 
thịt hũàn toàn 
vồ làn da tất 

- Tác dụng dâ'i 
vđi các bỏ phận 
thuộc hệ thòng 
hô hấp như các 
màng nháy à 
mũi, Cồ, cuông 
phổi và các te 
bào ở phổi. 

- Dự phần quan 
trọng trong các 
tè bào và bộ phận 
sinh dục cua phụ 
nữ + khá ning 
cung cấp sữa chõ 
bà mẹ. 

' Phát triến sức 
chống bệnh tật 


- Cơ thế cả trí 
tuệ lần thể xác 
phát triển ch ám 
• Sức chống bệnh 
tật và các bệnh 
truyền nhiểm 
kém 

- Các bệnh vé 
mất 

- Da xấu bay bị 
ghể lỏ 

- Bộ phận sinh 
dục nữ sẽ bị cảĩì 
trd 

^ Đau ruòt 


- Dáu gan cá thu 

- Gan, lòng do 
trứng, bơ 


Ngưđi 
4.0Ỡ0 - 
đơn vi 


Iđn: 

5,000 


• v_raỉỉ, iviig ” o.ưvư 

trứng, bơ đơn vi 

• Xoài, đu đu, • Trẻ em: 1.500 • 
chuối, dưa hấu, 5.000 đơn VỊ 


tá ũ 

- Rau dén, cải 
làn, cá rốt khoai 
láy, khoai lang, 
bí rợ, cả chua 
chín, cổi bẹ, dt 
ngọt 

- Đậu hạt tươi 

- Đầu trái tươi 

- Hành tươi 

■ Xà lách, cái 
cắy 

- Cật, sò, hến 

- Đậu bắp, mãng 
tắy 

• Cam, ối, thơm, 
xoài, mít, đu đù, 
ìê-ki-ma. 


lô 










CHAT CHƯC NẤNG HẬU QUẢ NGƯỔN NHU CẨU 

DĨNH DƯỔNG DINH DƯỠNG KHỈ THIEU CUNG OẤP HẢNG NGÀY 

2. Sinh tó' Bl • Giúp biến dổi - Bệnh phù • Cám, men bia, * Trẻ em: 0,5 - 

(Thiamine) chất thủy ihán thủng, yếu tìm, thịt heo nạc liĩig/l ngày 

thảnh nẩng chóng mật, hổi * Gan, tiĩĩi, bẩu Người líín: 1- 
lượng hồp, áp huyềt dục l,6mg/lngầy 

- Điều hòa thần tháp, tim Idn ^ Thịt gà, vịt, cìaj 

kinh hc - Gan sưng - Trứng, 

- Ngẩn ngừa - Các dầy thẩn huyết, lươn, tôm 

bênh thủng kinh bị hại, khô, mực khó, 

- Giúp cơ thể thiếu phẩn xạ à cá khỏ, nem 

tiẽu hoa thức ãn. dẩu gõi và mắt chua, chá lụa 

cá chần - Giá, nấm rơm 

- Người mệt mỏi, vả nhjng dọt 
tiẻũ hoá bị xáo xanh như rau 
trộn, bắp thịt teo muồng 
lại - Ngũ cốc 

' Khoai lang, 
dáu nành, đâu 

_ xanh... hột dieu 

3. Sinh tốB2 - Giử làn da, - Chậm IđiỊ - Thịt, gan, tim, - Người Idn; 1,5 

ỉRibofỈQVine mủi, miệng dược - Mội nứt, lở mép lòng, bau dục - l,8mg/ 1 ngầy 

Itoổc bình thường - Mảt dễ bị chói - Trứng dù loại, . Tre em: 0,5- 

Lac(ôflavine) - Giúp raat d bời ánh sáng men bia l,5mg/l ngày 

trạng thái bình • Lưởi tím thâm - CâC loại sữa và 

thường, trông rỏ vá chung quanh thực pham lám 

- Phổi hơp vđi giác mô nổi bằng sữa 

sinh tố BI và pp chàng chịt • Các dạu hột 
trong sự chuyển nhứng mạch như đậu nánh, 

hóa glucoia máu dỏ đậu xanh, đẩÚ 

- Giúp tê bào cơ - Bệnh sần da phông, hạt diều, 

thế hấp thụ hạt A\k- Các loại 

được oxy rau xanh như 

rau má, cải bẹ 
xanh vâ trắng, 
rau muỏng, rau 
đển, mồng tơi, 
rau ngót, rau 
cẩn, cai soong, 
hẹ íá, rau rđm, 

__ rau hung, dấp cá _ 

4. Sinh tố B$ - Kích thích các I - Trẻ sơ sinh hay I • Gan, tim, bầu dục Ị' 0,5mg/l ngày 

(Pyridoxine) cơ bị dộng kinh • Sữa, trứng, 

- Giúp tiéu thu - Chứng bì viêm đáu nành 

các acid béo de - Chứng lưdi -Bắpcái,càrcit,chwỉ 
dàng viêm - Có nhiều trong 

men Ia-V€ 
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CHẤT CHƯC NĂNG HẬU QƯẬ 
DINH DƯỜNG DINH DƯỞNG KHI THlẾư 


5. Sính tố B12 
(CQhũlamineì 


NGƯỔN NHU CẨƯ 

CUNG GAP HÀNG NGÀY 


s. Sinh tớ" pp 

CNìacine) 


7, Sính tố c 

iAcid 

Ascorbique) 


d. Sinh tổ' 

(Caỉcỉgéìiũl) 



- Giúp sự biến 
thể chất thdy 
thán 

• Ngừa bệnh sản 
da 


Giúp xầy 
dựng, giữ xương, 
lợi rđng bển 
chấc, da dẻ hồng 
hào 

■ Gíiíp cơ thể 
chõng bênh 
truyền nhilm 
• Giúp các vét 
thương mau 
lành 

- Ngửa b4nh 
hoại huyết, 
phong suyển 


- Bệnh phong da 
sẩn 

■ Yếu, mét, biếng 
đn, khó tiéu 

■ Miệng lưởi 
sưng đỏ, đâu 

■ Đi tiéu cháy 

- Thần kinh 


■ Đau các khđp 
xương 

• Lợi bí cháy 
má u 

■ Da dẻ bị thám 
tím 

• Đi tièu chảy 

- Các vết thương 
láu lành 

- Sinh bệnh hoại 
huyết 

• Thiếu máu 

- Hơi thồ bị hôi 


- Giúp cơ thể sử - Bệnh ốm còi 
dụng chất vói, • Rầng, xương 
chá't lán phát triển khồng 

' Giúp bộ xương hoản toàn 


ráng phát triển 
Ngừa kinh 
phong 


Biết dì châm 
Yếu phổi, thai 


- Gan, cát, thịt 
nạc, gá, vịt 

- Đáu phông, 
dậu khd, trứng, 
sứa 

Ngù cóc 
nguyên hót 


• Trái cảy tươi; 
Cam, chanh, 
bưdí, quít, du dủ 
chín, Ối chín, 
xoài chín, chồm 
chôm, mãng cầu 
xiém, khế, thơm, 
chuối, lé-ki-ma 
- Nưức dừa 
' Rau Cãi tươi: 
Bấp cải, cẩi bẹ 
tráng, mỏng tơi, 
rau ngót, cải 
cúc, rau muống, 
rau lang, su 
hào, cà chua, cầ 
rốt, cải trắng 


- Ánh nắng mặt 
Irđí 

- Bơ 

■ Dầu gan cá thu 
’ Lòng dỏ trứng 

• Dưâ khỗ, dầu 
dừa 

• Cua tôm 


- Người lớn; 17 
21mg/lngà y 

- Trẻ em; 6 
lômg/lngãy 


- Nam = 75mg 

- Nữ = 70mg 

- Trẻ em = 30 
75mg 


• 400 dơn vị 





















CHƯC NẠNG 
DINH DƯỜNG 


CHAT 

DINH DƯỠNG 


HẬU QƯẶ 
KHI THIẾU 


NGƯÕN. 
CUNG CẤP 


NHU CẢU 
HÀNG NGÁY 


10. Sinh tố K 
'Phylỉoquinose) 


- Cơ thế bị 
nhiễm độc 

• Máu bị cô đặc 
nén sự tuần 
hoàn bị suy sụp 
nghiêm trọng 

- Huyết áp hạ 
■ Tim suy 

. Phù 


- Điểu hòa thân 
nhiệt 

• Ván chuyến 
các chất trong 
cơ thể 

- Bảo vệ các cơ 
quan chổng 
chẩn động 





















A. CÁCH CHỌN LựA 
A/1. THỊT HEO + BÒ 

Nên mưa thịt b những hàng sạch sẽ vi thịt dề bi hư và hút mLũ nlianh chóng. 

1. Thịt heo 

+ Nèn Iịê mua thỊt ĩìhũkìg con heo tơ, màu thịt hưi hong. thớ tlìỊt sấn, da ưiùng. 

+ Thịt cần phải tươi, trỏng có vè ướt. bóng khỏng nhão, nhất là khỏng có 
mùi gì khác mùi thịt. 

+ Thịt heo già hoặc heo nái màu đỏ thẫm, mở ít, thịt nhào, da bụng dắy. 

+ Thịt heo bệnh cò mở vàng, thớ thít nhỗo, trong thớ thịt cỏ những dồm 
tráng như hạt gạo, hoặc trong gan và bầu dưc có nhứng chấm nhó. Đó là 
những loại thịt rất dộc, tuyệt dối không nèn dừng. 

+ Thịt màu tái xanh hoăc nâu sặm hay có giòi cũng không uèn mua. 

2, Thịt bò 

Nên chọn 

- Màu thịt đỏ tươi, thớ thịt khò mịn, gần trắng, dẹp nhỏ, như SỢI mì len 
vào giữa thớ thịt. 

- Mở có màu vàng tươi. 

- Thịt bò cái ngon hơn bò đực vì thớ thịt ưận hơn nhưng phải loại bò vừa ăn. 

- Thit bò con mềm, thịt và mơ tráng, thớ thịt min. 

A/2. GÀ, VỊT, CHIM 

1. Gà 

Khi mua nên chon con khỏe mạnh, có lông màu sáng, mồng dỏ tươi, chân 
thảng nhẵn và không đóng vảy. ức dầy và không ướt ở phần hậu môn. Nèn 
lựa con vừa ãn, không già quá cũng dừng non quá. Gà ngon nhất là gà mái tơ, 
tức gà gần dẻ, nhửng con gà này lườn to, mỏ du chót, hầu mòn nhỏ. Nèn lựa 
những con gà chản vàng và nhỏ, dâ vàng, xách nặng tay. 

- Gà mái già: mới ảp xong, màu xám, lòng lùi xùi. da trắng xám, loại gà 
này ản không ngon. 

• Gà trống thiến: nảu m6n gì cũng ngon nhưng phải lựa con mào thật đỗ. 

* Thịt gà mái thường ăn ngon hơn thịt gà trống. 

2. VỊt 

Củng như gà, khi mua nén chọn con vừa ăn, VI vịt non chưa mọc đù lông 
cánh, ăn không ngon lại mất nhiều thì gìờ nhổ lông con. 

- Nèn lựa vịt ức tròn, da cổ và bụng dầy, xách nặng và mọc đii lông. 
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TRÁI ( Av Tl'(ÍI TẢNíi ('ƯỜXd SỨC KHỎE 














TRÁI CÂY TƯƠI 






Phản ỈOỢ.Ì thịt heo 
ỉ. Vai Ổ. Sườn 

2. Giò irước 7. Ba rọi 

3. Chán giò trưởc B. Đũi ồau 

4^ Mờ lưng 9. Chản giò sau 

5. Thăn non 


Phăn loại thịt bò 

Vai 

2. Bắp đùi 

3. Sườn cốt lết 

4. Nạm 

5. Tứn tết 

6. Ốc táo 

7. Lá cờ 
s. Trải thăn 
ớ Đừi híi-tết 

- Vịt già: mỏ nhỏ và cứng. 

- VỊt non: mỏ to và mềtn. 

* Thit vỊt trống ngon hơn 
Gà vit bệnh, sáp toí là những con xách lên thảy chảy nước dài, sờ vào 

tủi cơm (bảu diều) thây phồng lên như cái bong bóng. 

3. Chim 

Khi mua không nên chọn con già quá, chim béo cố ức to, da dưới bụng 
dáy và mỏng mọng như có mờ là loại chìm ngon. 

A/a. CA 

Muôn chon cấ tươi nén đế ý các điếm sau: 

- Tròng mắt: ngời sáng, sạch và đầy. 

- Mang: đo hồng, khòng cố nhớt. 

- Vẩy: dính chật, khó gờ. sáng lóng lánh. 

* Thịt: sàn cứng khống thun giản. 

- Mặt cá: cồn trong. 

* Riêng loại cá đổng nén lựa con còn lội mạnh, vảy cá bóng và không 
trầy tróc. 

A/4< TÔM. CUA, SÒ, ỐC 
1. Tòm 

Tôm tép còn tươi, vỏ chiếu sáng, cứng dai và trơn láng, màu xanh chớ 
không ngả sang đỏ. Tom ươn màu sắc hết bóng bẩy, vỏ rít. có mùi hòi dặc 
biệt, dầu rời ra và que càng dễ rụng, 




2 ? 




2* Cua, ghẹ 

Phẩi chọn con thật chắc mới c6 thịt nhiều. Muổn chọn cua chác, lật ngửa 
con cua ra, dùng ngón tay âh mạnh lẻn yếm cua, nếu yếm cứng không bị lún 
xuống lã cua chấc hoặc nhìn vào que, càng cua tháy mọng nước là cua Ichông 
ngon. 

3. Sò 

Lựa con còn sống (sò há miêng và khi sờ vào thì miệng khép chặt lại). 

- Sò chết có mùi hòi. 

4. Ốc 

Nén lựa ốc còn sông ídùng tay đụng nhẹ vào cái mài ốc thì ốc sẻ khép 
Idn mài lại), 

- Òc mập thì mài ốc ở gần phía ngoài vò òc, trái lại, nếu ốc chết hay ốm 
thì mài thụt sâu vàũ trong vỏ ốc. 

- Ỏc chết cũng có mùi hôi. 

A/5. ĐẬU, HẠT 

Nén chọn đậu hạt không sâUj mọt; không đất, cát dá sỏi lản lộn vào 
đậu. Hạt đậu đều đận, bóng láng mới đúng là đậu già. 

- Hạt đậu phải nặng, đậu nhẹ là do cỏn trùng dà ăn hết phần ruột. 

A/6, RAU, CẢI 

Chọn rau tươi, không sâu bọ và tỳ vèt. 

- Rau tươi và già dúng múc có màu tươi sáng, giòn chác, cầm nặng tay, 
không héo ũa, bầm dập. 

' Rau củ và tráỉ có vỏ thẳng, bóng. 

- Tránh mua rau cài dà gọt vỏ và xắt sẵn. 

A/7. TRÁI CÂY 

Nên chọn trái cày tươi va đầy đủ độ chín của từng loại trái. Àn trái cây 
đúng mùa thì trái sẽ ngon và đầy đủ chất bổ dường hơn. 

- Khi mua, nẻn chọn trái chắc, đẩy nước, không bầm dặp, không úng 
thối, sâu bọ. 

A/8. TRỨNG 

- Màu vô trứng không ảnh hương đến giá trị dinh dưởng của trứng. 

- Nẻn chọn trứng càng tươi càng tốt, có nhiều cách dể phân biệt trứng tươi. 

1. Ngâm trong nưởc 

Trứng tươi nặng hơn trứng để lâu ngày. Do đó, nếu bó trứng vào chặu 
nước, trứng tươi sè chìm sâu trong dáy chậu và trứng nằm ngang, trứng càng 
để lâu, càng nối lên trèn. 
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CẢCH THỬ TRỨNG 


2, Xíítti phòng khí 




Trứng mới Hơi củ Thật củ 


Khi SOI đèn hay 
soì qua ánh sáng mặt 
trời, sẽ thấy phòng khí 
nhỏ khi trứng còn tươi, 
lớn dần và phòng khí 
to khi trứng đă cũ. 

3. Luc dập ti-OTiig 
Lúc đập ra, lòng 
trắng thu gọn quanh 
lông đỏ (trong đặc, 
ngoài bìa hơi lỏng, lòng 
đò nguyên vẹn và nổi 
tròn hẩn )ền, đó là 
trứng mđi. 



Tròng đỏ nằm giữa Tròng dỏ lệch 1 bên 



Tròng đò sát bìa vỏ 


4. Khi luộc rổi 

Lòng đỏ nằm 
chính giữa, khòng sát 
vào bên nào thì trứng 
mới tốt. 


Ngoài ra, khi mua trứng, nên chọn những trúng sạch, màu sáng. 

A/9. THựC PHẨM ĐÓNG HỘP 

- Khi mua nèn lựa hộp còn mới, không bị rỉ sét và nhất là hộp không bị 
phồng lên. 


B. CÁCH BẢO QUẢN THựC PHẨM 

+ Không ai phủ nhận thực phẩm đã nuôi sống con người, nhưng nếu thực 
phẩm đă bị hư thối, bị biến chất thì cũng chính nó gây tai hại không ít cho 
sức khỏe của con người. Vì thế thực phẩm cán phải được giữ gìn trong trạng 
thái tươĩ nguyên hầu mang đến cho cơ thể ổầy đú các chất bổ dưỡng. 

+ Có nhiều nguyên nhân gảy nên sự hư hỏng thực phẩm như: 

- Sự tăng trưổng và hoạt động của vi sinh vật, chủ yếu là Vì khuẩn, nấm 
và mốc. 

- Hoạt động cúa các men trong thực phẩm. 

- Sâu bọ, ký sinh trùng hoặc các loại gậm nhâm. 

- Nhiệt độ nóng, lạnh. 

- Sự ẩm ướt và khô ráo. 

- Không khí. 

- Ảnh sáng- 

- Thời gian. 
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Sau đây là cách giQ gìn những thực phẩm thông thường: 

B/1* THỊT, CÁ, GÀ, VỊT LÀM SAN 

Phải được đậy Idn. 

- ớ chợ. 

- Trên đường từ chợ về nhà. 

- ở nhà. 

Nên gói lóng dế không kbí có íhể ỉưu Lhỏng nhưng ruổi bọ không bu vào 
dược. Nên giữ thỊt, cá trong tủ lạnh nếu muốn sử dụng làu ngày. 

B/2. RAU CẢI 

- Giữ nơi mảt mẻ, nếu muốn giử rau cải vài hỏm vì nhà xa chợ thì nèn dể 
rổ rau cải vào tu lưới, thoáng khí, cắt bỏ nhưng phần úng. tránh chuột bọ 
không thê bò vào dây bần. 

’ Khòng nẽn ngâm rau cải cả ngày trong nước dể giữ rau được tươi vì 
ngâm như thệ chất bổ dưỡng của rau sẽ tan trong nước và các chất bẩn cũng có 
thể ngấm vào rau cải. 

- Muốn giữ rau tươi thì cho vào tù lạnh sau khi rứa lạt sach sẽ, hoặc nếu 
de ngoài thì thỉnh thoảng rưới nước vào rau. 

B/3. ĐẬU HẠT + NGỮ cốc 

- Loại thực phấm này có thể để láu hàng tháng không bị hư hỏng nhưng 
phải giữ ở nhửng nơi khò ráo và mát mè. 

- Phải dế đậu trong hộp bảng kim loại hoâc ỉu hũ và có nắp chật mớ) có 
thể dự trử làu, 

- Tác hại đo côn trùng gảy ra có thể giảm đi nếu sấy dạu với nhiệt độ 
tháp chừng 20 phútt. 

- Riêng gạo, nếp thì nên để vào lu một cục than đước để hút chất ẩm, 
như thế sẽ lâu bị mốc và sâu mọt. 

B/4< TRỨNG 

■ Dưng giấy ỉau sạch trứng, cất nơi mát mẻ, giữ không bì va chạm mạnh 
làm bể vỏ trứng. 

B/5. TRÁI CÂY 

- Chí nên rửa trái cây trước khi ăn. 

- Muốn dự trữ trái cây tươi như xoài, đu dủ hoặc chuối trong một vài 
ngày, nên lau khò và cất trong tủ lưới. 

' Cam, quít, bưởi cò thể để trong vài tuần néu dược cât giữ nơi khó ráo và 
nhò có núm dảy nên chỉ cần bôi vòi trên đầu cuống, VI trùng khó xâm nhập vào. 

• ơ nhiệt độ cao, trái cày mau chín, vì vậy cần trừ nơi mát mé hay trong 
tủ lạnh. 


26 



Tlĩực PHẤM MVỐỈ CHUA 




Cà pháo 


^J)ưa món 




'‘f)ưo hdnh 


tai ngâm dã"m 



*‘£)ưa cdi chua 












CÁCH Tt^ANG TUÍ THỨC ẮN 















- Ngoài ra, người ta còn có thể dự trơ trái cây bằng cách làm mứt, vào 
chai và hộp với nước dường, vì dường có tác dựng ngàn trở sự sinh sản của vi 
khuẩn, do đó trái cáy không bị hư hỏng. 

- Phương pháp phơi, sấy dể làm mất lượng nước trong trái cây, vì thiếu 
nước vi khuẩn và meo môc không thể sinh sản được. Nhưng cần báo quản trái 
cây phơi khô tránh bui bặm và cỏn trùng bàng cách phu lên trái cảy một lớp 
vẩi dệt thưa khi đem phơi khô. Trái cây phơi khỏ nên cất trong hộp hoặc 
thùng thật kín. 

B/G. SỮA 

- Sữa là thức ân bổ dưõng nhưng chi c6 giá trị lúc còn tươi tốt. Sừa cất 
gíử khòng cẩn thận hoặc dể quá hạn sẽ mâ't bổ dưỡng mã còn trở nên độc hạì 
cho sức khỏe. 

- Nên giữ sừa nơi khô sạch, mát lạnh. 

- Sữa tươi dă khui phải đậy nắp kín có thể giữ láu trong nhiều tháng. 

Sữa bột bị dóng thành cục cứng, mất mùí thơm khống nên dùng. 


c. CÁCH BÁO QUÁN CÁC CHẤT DINH 
DƯƠNG TRONG LỨC NAU NƯỚNG 

Qua quá trình nâu nướng, các dưỡng chất trong thực phầm thường thường 
bị mất dĩ do sự thiếu bảo quản trong lúc sửa soạn và trong khi nâu, nhâ't là 
nhửng sinh tô" tan trong nước như c, B,... 

Sau đây là cách bảo quản thực phầm trong lúc nấu: 

C/1. CHUẨN BỊ NÂU 
1. Rau cải 


Cách rửa và xắt có ảnh hưdng rất nhiều dến giá trị bổ dưỡng của nhóm 
rau cải nói chung, hơn tất cả các nhóm thực phẩm khác, VI sinh tô và khoáng 
chất dễ bị tiêu hủy nếu rửa và xắt khống đúng cách. Muò"n rửa rau cải, nên: 

- Cắt bỏ rễ, những phần già, hư, dập hoặc nhừng phần bị sâu bọ cắn 
thủng không dùng dược. 

- Rửa từng lá. nhất là à các kẽ lá cho thật sạch, riêng đối với các loại rau 
lá nhò như cải soong (cresson), rau dền... thì nén pha vào nước rửa 1 hoặc 2 
muổng cà phê muỏ"i cho nưóc trà nẻn mân để sâu bọ và các cốn trùng bò ra 
khỏi các kẽ lá. 


- Riêng dối với các loại rau củ, trái, để nguyên củ, rửa sạch trưđc khi gọt 
vồ. 


- Nèn rửa rau nhiều lần cho thật sạch: nhửng loại rau ăn sống nèn rửa 
trong nước tím đế hủy diệt những vi trùng đem lại các bệnh tặt hiểm nghèo. 

- Tỗm lại muốh rau cải còn đủ châ"t bổ, nèn: rửa rau thật sạch nhưng 
khòng ngâm lâu trong nước và tránh thái nhỏ hoặc để khô héo. 
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- Chí xắt rau cải ngay trước khi nấu. 

- Rau àn sống nên cắt, gọt vỏ khi gản ăn. 

2. Thịt cá 

- Đừng ngâm thịt cá vào chậu nước vì khoáng châ"t và sình tố sẽ bị tan 

mát. 

3. Đậu hạt 

• Đậu hạt khô cần phải ngâm nước dể lãm mềm các tế bào dậu. Sau khi 
rửa sạch dậu, ngâm đậu trong nước nóng dộ 2 giờ và có thể dùng nước ngâm 
đậu dể nấu. 

C/2. KHI NẤU NƯỚNG 

- Thức án nâu lâu sẽ mất nhiểu sinh tố hơn nấu chóng. 

• Chiẻn, rán láu mất nhiều sinh tổ, nhât là các loại sinh tố tan trong 
chết béo A, D, E, K. 

- Luộc thức ăn trong chốc lất ít mất sinh tố hon lúc hầm nhừ, 

- Nên luộc rau quả lẩn vỏ, hay chỉ got ngay trước khi luộc, nếu cần. 

- Tránh bỏ thuốc muối (bicarbonate de soude) để giữ màu xanh khi luộc rau- 

- Cho thực phẩm vào luộc hay nấu khi nước sôi. 

- Dùng càng ít nước để luộc càng tốt. 

- Tránh khuấy trộn thức ăn nhiều lần trong lúc nấu, 

- Nèn dùng luỏn cả nước luộc thức ăn. 

- Tránh sự hảm đi hâm lại thức ân nhiều lần. 

- Nèn dùng thức ãn trong lúc còn nóng, tránh dể nguội lạnh rồi mới dùng. 

- Không dùng gạo xay quá trắng và vo quá kỷ khí nấu cơm. Không nên 
chắt bỏ nưóc cơm vì như thế sẽ mát di sinh tí B. 
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I. DỤNG CỤ NHÓ 

1. Dụng cụ cất xén 

Các loại dao, káo, bàn nạo dừa, cối chày, dồ khui hộp, thớt... 

2. Dụng cự dể trộn 

Đồ ráy bột, đố đánh trứng, phễu, thố, tõ. muỗng, nla to, ống cán bột... 

3. Dụng cụ do lường 

- Thông dụng: chén, tô, muỗng, hộp, chai... 

- Có tiêu chuẩn: cản, lít, muông, dồng hồ, nhiệt kế. 

4. Dụng cụ nấu nưđng 

Soong, nồì, chảo, quánh, âm, siêu, xiỉng, nồi hai tầng, nồi cam điện, 
xạn, vá, muông nèm thức ăn, vá có lỗ, đũa bếp, dùa con dài dùng khi nảu, vỉ 
nướng, cây ghim thịt, khuòn bánh, lò nưđag bánh, dồ gáp than, đồ nhắc nồi, 
đồ dựng gia vị... 

5. Dụng cụ dọn ản 

Tô, dĩa, chén bát, ly tách, đồ đựng muối tiêu, dường, đồ gác dũa. dao, 
muỗng, nĩa, đũa... 

6. Dụng cụ dọn rửa 

Dụng cụ đế lược, rửa thức ăn bằng rá, rổ, phễu, đỏ dể thức ăn ráo nước, 
chậu rứa chén. 

- Đồ rửa chén: bùì nhùi, ruột mướp, giẻ rửa chén, bàn chải, đồ súc chai, 
bột rưa chén, sóng chén, đồ đựng muồng nĩa, vá, đũa. 

- Khăn lau chén bát, mâm hoặc khay. 

- Khãn lau nhà, lau bàn. 

- Chổi quét sàn nhà, chổi quét bếp. 

- Thùng rác có nắp dậy, đồ hốt rác. 

7. Dụng cụ an toàn 

- Lỗng bàn, đồ nhắc nồi. 

8. Dụng cụ cầ'p cứu 

Thuốc dỏ, thuốc trỊ phỏng, bảng keo, bống gòn... 

II. DỤNG CỤ TO 

1. Lò nấu và lò nướng bằng lò than, lò dầu, lò gaz, lò điện... 

2. Tủ lạnh. 

3. Bồn rửa chén bát xây vào tường, 

4. Tủ dựng thức ăn. 
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- Nồi niêu soong chào là nhửng đô dùng cán thiết trong nhà bếp, được 
cấu tạo bằng nhiều nguổn nguyẻn liệu; 

Nhòm, sát không han rì (inox), tráng men. gỗ, gang, thiếc, đất... 

- Với mỗi loại nồi niêu có cách sử dụng khác nhau phù hợp với tính chât 
của nguyên liệu cấu tạo. 

A. ĐỒ NHÕM 

- Không nên dùng xà bông có nhiều chất xút và muối, những chất nảy có 
thế lồm thủng lổ nồi nhôm. 

- Nén cho muối vào đồ nấu khi dà nâu gần xong, như thế sẽ tránh được 
chất muối dọng dưới dáy nồi. 

- Nên để nồi khỏ ráo khi khòng dùng đến. 

- Không nến chứa đồ ăn có nhiều chảt muối, acid... lâu ngày trong dụng 
cụ bằng nhỏm. 

- Không nên đánh bóng dồ nhôm bằng giấy nhám, nên dùng dổ chùi bạc 
hoặc bùi nhùi loại nhuyễn để lau chùi đồ nhôm. 

- Khòng nên mạnh tay với nồi niêu bằng nhôm vì chúng dễ bị méo mó. 

- Nên giữ gìn nồi nhòm cẩn thận vì nồi nhồm dề bị han rĩ. 

B. ĐỒ SẮT KHỎNG HAN RỈ (inox) 

- Nên đun. lửa nhồ, lửa ìửn thửc ăn có thể gây vết ô trẽn nồí, 

- Các dụng cụ bằng sắt khi cọ trên mặt nồỉ bằng sắt không han rì sẽ 
làm thành vết, khó khãn cho sự giữ gìn và lau rửa, 

- Nén rửa bâng nước ấm có xà bông, xong lau khô ngay. 

Khòng nên lau băng vái nhám sẽ bị trẩy vết, mất vẻ bóng láng, 

- Nên dùng dũa hoặc đồ bàng gỗ đế xào thức ãn, dồ cứng sẽ lầm trầy vết 
trên mặt nồi, khó giữ sạch sẻ. 

■ Không nèn chứa thức ân cò nhiều chất muối, acid... làu ngày trong đồ 
bằng sắt không han rỉ, thức ân có thề có mùi sắt. 

c, ĐỒ ĐẤT 

Đồ đảt giữ nóng khi đun nấu đồ ăn rât tòt, vì vậy, dùng nồi để náu với 
lửa nhỏ hoặc lửa vừa khi đồ nấu cấn được nấu làu. 

D. Đổ TRÁNG MEN 

- Chi nên đun đồ tráng men cẩn thận như dồ bằng thủy tinh, đồ tráng 
men rảt dễ vờ lớp men. 
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Cho rửa thực phẩm, 

Bếp lò. 

- Cạnh bếp cũng nên có môt bàn nhó đế các nồi thức ân vừa nấu xong. 

+ Các kệ, tủ đựng thức ăn hay chén đĩa nên dóng trén tường hoặc dóng 

phía dưứi bục xảy bếp lò, bồn rửa... có cánh cửa dế tránh chuột, gián dong thời 
trỏng gọn gàng dẹp mắt. 

- Nếu nhà nhổ, có thể sử dụng bàn ghế xếp hoặc đóng mặt bàn cố thể 
gặp lén xuống, vừa làm bàn sứa soạn thức an, bàn àn, vưa làm cửa tủ, kệ 
dựng tách, chén... 

‘ Các ghế nên đặt sát tường, khi cần sử dụng mới bày ra. 

- Nẻn có nhiều kẹ để chứa dụng cụ nhà bấp như: nồi niẽu, chén dla... nén 
dóng khe dế nắp nồi, dao... 

' Ngay cạnh bấp lò, nên có kệ nhỏ đựng các lô gia vỊ dùng cho việc nấu 
nưứng. 

- Nhà bếp cần phải sạch sẻ dè tránh ruồi, dán, chuột... Nếu có phương 
tiên, nên dóng cứa lưới, lót gạch men cho bếp. Các tú dựng thức ãn và mọi vật 
dụng hàng ngày nèn để vừa tầm tay lấy. 

- Nên dế tủ dựng thức ăn. bếp và noi dọn thức ản thành một tam giác 
đều tướng tương để tiện việc di chuyển và ít tón thời gian, nếu không để 
thẳng hàng khi nhà bếp quá hẹp. 

+ Điều dáng ghi nhớ là bao giờ cũng nèn để bổn rửa giữa tủ cất thực 
phẩm và bếp lò. 

- Để nối liền ba chỗ làm việc nói trên, cần có những tủ ngăn chứa tất cả 
những dụng cụ cần thiết. Những tủ này có thể dài hay ngắn tùy nhà bếp rộng 
hay hẹp. 

+ Bề cao của tất cả tủ, bổn, bếp phải vừa tầm tay, trung bình vào khoảng 
80 - 90 cm, bề rộng phải là 60 cm. 

- Bề mặt những nơi làm việc này và những kệ trên tường phải cách độ 
4Õ cm theo chiều cao. 

- Bề mát những tú, bồn rửa, tốt hơn hết là nên làm bằng nhôm hay 
gạch men trâng hoặc đá mài chù dễ lau chùi. 


}7 































• CÁCH TRANG TRÍ NHÀ BÊP 
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A. NHỮNG RỦI RO THƯỜNG XẢY RA 

1. Nguyên nhán 

- Sự sáp xếp trong gia đình thiếu ngàn náp, đồ đạc để bừa bãi. 

- Thiếu vệ sinh. 

- Sử dụng kém thánh thạo những dồ dùng trong gia đinh. 

2. Hậu quả 

Một đứa bé có thế’ bị phỏng nặng vì bao diêm hoặc có thể bị ngộ độc vi 
nhửng chất độc dể ngang tầm tay của nó. 

- Trẻ con có thể bị té gảy tay vì vấp chiếc xe đạp để giữa lối di. 

- Trẻ con có thể bị té gày chân vì sàn nhà trơn trợt hoặc vì món đồ chơi 
của trẻ con đê' giữa thang lau, tùng có thể vi một vỏ chuối vất giữa lối đi... 

B, BIỆN PHÁP AN TOÀN 

1. Rủi ro vì lửa 

- Đừng bao giờ quẹt lửa khi đứng gần xăng dầu hoặc các thứ dễ bầt lửa. 

- Không vứt que diêm vào bất cứ nơi đâu, phải thổi cho tắt rồi mới quăng di. 

- Khi đổ tàn thuốc, phải kiểm tra lại xem các que diêm đã được dập tắt 
hết chưa. 

- Trước khi đi ngủ, phải xem lại tàn thuốc còn cháy dở trên ghế hay khòng? 

- Không châm dầu vào bếp lò đang cháy. 

2. Rủi ro vì sàn nhà trơn trượt 

- Thường xuyên lau chùi sàn hước sạch sè, không để đóng rong rêu. 

- Không nên đánh chất bôi trợn lên sàn nhà. 

- Phải lau sạch đồ ăn, dầu mỡ, nước đổ trên sàn nhà, quét dọn sạch vỏ 
trái cây bị rơi rớt. 

- Nếu nhà cỏ trải thảm, nên đóng hoặc dán các cạnh thảm xuôhg sàn đẽ' 
tránh bị vấp. 

3. Rủi ro vì bàn ghế, đồ dùhg trong gia đình 

* Để bàn ghế đúng chỗ, an toàn, sắp xếp đồ đạc thứ tự, ngăn nấp để 
tránh vấp ngả, làm đổ vờ đồ dạc. 

- Sứa chừa những bàn ghế hỏng có thể gây ra tai nạn. 

4. Rủi ro vi dây điện, dèn dầu, ánh sáng 

- Ánh sáng phải đủ nhin đế không bị vấp ngã, nhất là ở thang lầu, trên 
gác, dưới bếp. 

- Dây điện phải mắc gọn để tránh vướng vấp. 

- Thường xuyên kiểm tra dây điện, cầu chì xem bắt có đúng không, đường 
dây có bị hở không. 


55 



- Đèn dấu phải sử dụng cấn thận, nên đế ngay ngắn và ớ vị trí vững, 
tránh ngã đõ gáy tai nạn chay nhà. chết người. 

c. PHÒNG NGỪA TAI NẠN TRONG KHI LÀM BẾP 
Tai nạn trong khi làm bếp thường xuyên xảy ra và lúc nào củng có 
nguyên nhân. Vi vậy, chúng ta cân bình tĩnh tim cách phòng ngừa tai nạn có 
thế xay ra. đồng thời tìm c^ách ngàn chặn tai nạn. 

1. Phòng hỏa 

- Đê xa ngọn lửa bểp tất cả nhỡng nguyên liệu và nhiên liệu dễ bát lửa, 
dẻ cháy (xăng dầu, giây tờ, khàn lau, giấy dầu. giầy cỏ sáp. khăn giấy...) 

- Trành mạc ao len có lòng dai, ao tay rọng lưng phung vướng mác khi 
nấu nướng. 

- Để diêm quẹt xa tầm tay trẻ con, khi quẹt lứa để xa người. 

- Lọc bớt mở thừa trước khi chiên thịt dể tránh bắt lứa. 

- Không nèn đế lửa to khi nấu nướng. 

- Dùng bếp dầu, nên kiểm tra cần thận tim dầu. Kéo tim dẻu dặn, rót 
dấu trước khi đỏt lửa. 

- Không để tụt tim bếp dầu. 

- Không dùng xàng thay dáu. 

- Khi dùng bếp ga, hãy quẹt diêm trước khi mỡ ga. 

2. Kiểm soát lửa 

- Nêu vài hay giấy bị cháy, hãy dặp tắt bằng nưởC- 

- Nếu dầu hay mờ bị cháy, phái dùng mén hay mánh bao ướt phú kin 
ngọn lứa, không dùng nước. 

3. Người bị phỏng 

- Không nên đẽ tay cám của soong 
nồi trong tầm tay với của trẻ con, tay 
cầm của nồi phải được xiết chật, tránh 
đổ thức án nóng dây vào người. 

- Khi mớ nắp nổi nên đế xa, tránh 
hơi nóng lùa vào mật - Dùng đũa dãi 
để nấu và vớt thưc ăn, khỏng dùng tay. 

- Cần có một dòi bao tay nhắc nồi. 

- Klii lấy thức ăn trong lò hay 
thùng nướng, phải kéo ví lò ra mới được 
mang thức ăn ra. 

4. Để phòng bỉ đứt tay 
• Dùng dao đúng cách, đúng công 

dụng. 

- Rứa dao riêng biệt, không rửa 
chung với các vật dụng khác, xếp cạnh 
sác về một phía. 

- Khi dưa dao cho người khác, nên 
đưa về phía cầm cán dao. 
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- Không nhặt các miểng chai lọ, bát dĩa bé bằng tay mà phải dùng khàn 
hoặc giấy tham riưởc để lượm, gói ky lại bỏ vào thung rac. 

5. Phòng ngừa bị bẩĩii 

- Đóng tât cả các cửa tii ìạỉ dể tránh đụng chạm. 

- Đồ dạc phái xếp đúng chỗ an toàn. 

- Sáp xếp các dá làm bếp cho gọn gàng, ngàn nap, dao thớt phai dược 
dạt đung vị tri. 

6. Phòng ngừa diện giật 

- Khi sử dụng các dụng cụ làm bẻp bằng đỉện, nén theo đcírtg ]ồi chỉ dẫn. 

- Không nôi dây điện khi tay ướt. 

- Không dể ướt chỗ ráp nôi. 

- Nên cắm dầy điện vào dồ dùng làm bếp trước khi cấm vào ổ diện. 

- Không cám nhiều dụng cụ làm bếp vào chung một ổ diện. 

- Khi rút điện nên cầm cái cắm điện, không cầm dày điện mà kẽo. 

- Không giàng dảy điện lung tung làm cản trở lối đi. 

7. PhÒTig ngừa ngộ dộc 

- Tránh dùng thức ăn lạ» các loại nâm, cá, mắm... dồ hộp quá hạn. 

- Tránh dùng dồ nhôm, đồ đồng khì náu thức ốn cô vị chua. 

- Cấn thận dồ nấu bị ôxýt hoá. 

- Tránh dùng thức án tồn trữ không đúng phép vệ sinh, thức án bi 
nhiêm dộc. 

D. NHỮNG TRƯỜNG HỢP CẤP cứu thông thường 

1. Cách chữa phỏng 

- Nhúng chỗ phòng vào nước đá để làm giảm sự đau rát. 

+ Nếu da bị phồng lén, không nên làm rách da. 

+ Dừng kem mở (vaseline) thoa lén cho mát da hoặc dùng thuốc trị phóng. 

- Bị phỏng nhẹ do làm bếp: thoa kem đánh rảng, bọt xà phòng cục. 

2. Cách chữa dứt tay, chảy máu 

- Dùng một miếng báng dã khử trùng ấn mạnh vào chỏ đứt cho đến khi 
máu ngưng cháy. 

- Rừa vẻt thương bằng nước khử trùng nhẹ {alcool, nước muối...) 

- Báng chỗ dứt bâng một miếng băng đả khử trùng sau khi thoa thuốc. 

- Đắp lã sống ddi dảm nhỏ. 

3. Cách chữa bầm 

* Dùng nước dá dàn vào chỗ bi bầm cho dở dau và dỡ sưng bám. 

- Bóp cho tan máu bảm bằng rượu hay muô]. 

4. Khi bị ngã té 

- Nện giữ yên chỗ đau. 

- Nếu người bị té ngất đi, nên tát nước vào mặt, cho ngửi giấm, xoa nắn 
vào ngực. 
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- Xem kỹ cơ thể có chỗ nào bị bầm, bị trật gân, khđp xương bê. 

- Dằn nước đá trên vết thương cho đỡ dau và giảm sưng. 

- Đi bệnh viện chữa trị nếu bi thương ở lưng hoặc sai khớp xương, bong 
gán, bẽ xương, 

5. Cách chừa trị khí bị diện giật 

- Cúp điện trước kbi sờ đến nạn nhân. 

- Nới rộng lưng Quẩn, đây nit, áo lốt... của nạn nhân. Làm hô hấp nhân 
tạo - đưa bệnh nhán đi bệnh viện cấp cứu. 

6. BỊ ngất xỉu 

- Để bệnh nhân nằm ngửa trến mặt phẳng, mổ nút quần áo ra, để dầu 
thấp xuống và dể chán lên cao. 

- Lau mặt băng nước lạnh và quạt cho bệnh nhàn. Nếu ngát xỉu lảu hơn 
vài phút thì hãy làm ấm bệnh nhân và đưa đi bệnh viện. 

7. Bí xúc dộng bâ't thường 

Triệu chứng 

Mặt mày xanh, toốt mồ hôi lạnh, mạch máu chảy nhẹ nhưng nhanh, 
thỏ không đều, buồn nôn. 

Cách trị 

~ Đưa đi bệnh viện, để bệnh nhản nằm ngửa trên mặt phầng, đầu thâp 
xuống (trừ trưòng hỢp có thương tích ỏ ngực). 

- Giừ bệnh nhân cho ấm - Nếu bệnh nhán còn tỉnh, có thể cho bệnh 
nhàn uống nước ấm. 

- Nếu hơi thà ngừng lại thì nên áp dụng hô hấp nhân tạo. 

ô. Chảy máu cam 

- Để bệnh nhân trèn ghế, cho nghiêng đầu ra phía sau, dùng khăn thấm 
nước lạnh để trên mũi. 

- Nếu máu cam còn chảy ra, bóp hai lỗ mủí lại độ 4 hay 5 phút hoặc dùng 
bòng gòn nhét vào lỗ mùi. 

9. Bị dầm hay kim dâm 

- Thoa lên chỗ dầm bâng thuốc sát trùng và dùng kím hoặc nhíp có khử 
trùng lây dầm ra - nên nặn cho máu ra dể rửa sạch vểt thương, băng lại bằng 
báng keo hoặc vải gạc (gaze) có khử trùng. 

10. Bị sâu bọ cán 

- Thoa thuốc sát trùng (aìcool), rdt ngòi dộc ra và bâng vảĩ gạc có nhúng 
thuốc tiêu mận (bicarbonate de Súude). 

11. BỊ ngộ dộc 

- Làm cho mửa nhiều lần vớì nhiều ly nước â'ĩn, nước muối, nước xà bông 
hoặc sửa. Nếu cần có thể làm hò hấp nhân tạo và cho bệnh nhân đến bệnh 
viên ngay để bơm rửa ruột, 

+ Tóm lại, mỗi nhà nên có một tủ thuốc gia đình để có thể linh động 
chừa trị các tai nạn thòng thường cồ thể xảy ra; dồng thời cũng có trang bi 
bình chừa lửa, số điện thoại, dịa chỉ bệnh viện hoậc bác sĩ trực gần nhất dể 
kịp thời cấp cứu các trường hợp nghiêm trọng. 




Khẩu phần của một người là phần thực phẩm mà người ấy cần thiết 
trong một ngày đủ dể nuôi sống cơ thể, giúp cho cơ thể lưỏn khóe mạnh và 
phát triển. Khi xảy dựng một khẩu phần, nguyên tác cần có là phải chọn lựa 
thức ân như thế nào để đảm bảo một tỷ lệ hợp lý giữa các chất để bù dắp sự 
tiêu hao năng luợng trọng quá trình lao dộng hàng ngày. 

A. VỀ NẢNG LƯỢNG 

Nhu cầu năng lượng trong ngày là tổng số năng lương cần thiết tiêu hao 
cho chuyển hóa cơ bản (nâng lượng tối thiểu để duy trì các chức năng sinh lý 
cơ bán nbư tuần hoàn, hô hấp, hoạt động các nội tiết duy trì thân nhiệt...) và 
cho các hoạt động về thể lực. Mức tiêu hao này tùy thuộc văo tuổi tác. giđi 
tinh, tinh trạng sức khoe và cường độ lao dộng. Đơn vị năng lượng được tính 
bàng kilo caío (viết tắt kCal) = 1.000 calo. 

Theo Viện Vệ sinh dịch tễ d nước ta thi nhu cầu năng lượng được ước tính 
như sau: 


Đến 1 tuổi 
1 - 3 tuổi 
4-6 tuổi 
7-9 tuổi 
10 - 12 tuẩi 


800 - 900 kCal 
1.100 kCal 
1.400 kCal 
1.800 kCai 
2.200 kCal 


13-15 tuổi : 2.600 kCal 

15 tudi dến trưdng thành : 2.700 kCal 
Đán bà có thai : 2.250 kCal 

Bà mẹ cho con bú : 2.550 kCal 


Để tính toán dễ dàng, nhiều nhà nghìẻn cứu đâ tính số kCal các khấu 
phắn theo 1 kg thể trong và tùy thuộc vào tính chất lao động như bảng thống 
kê sau dầy: 


- Chuyển hóa cơ bản 

t s6 kCal cho 1 Dgười 

SO ke 

1.250 - 1.500 kCal 

Ý Số kCal cho 

1 kg thể trọng 

25 - 30 

- Nghỉ ngơi 

1.500 

- 1.750 kCal 

30 - 35 

- Lao dộng nhẹ 

2.200 

- 2.400 kCal 

44 - 48 

- Lao động nặng vừa 

2.600 

- 2 800 kCal 

52 - 56 

- Lao động nặng loại B 

3.000 

- 3.200 kCal 

60 - 64 

- Lao động nặng loại A 

3.400 

- 3.600 kCal 

68 - 72 

- Lao động nặng dặc biệt 

3.800 

- 4.000 kCal 

76 - 80 


+ Nhu cầu nãng lượng nấu không dáp ứng đưỢc trong một thời gian dài 
sè dần tới tình trạng suy dinh dưỡng, cơ thể kiệt lực. 

Việc thừa năng lượng trong thời gian dài làm cơ thể béo phỊ và gánh 
chịu tất cả hậu quả của nó. 
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B. VỂ CÁC CHẤT DINH DƯỠNG 

Nhu cầu về cấc chất dinh dưỡng phải gìữ mức tỷ lệ cân dối. Trong khẩu 
phản tuyệt dối không nên sử dụng độc nhất một chất dinh dưỡng nào đó» dù 
rằng sô' lượng chất ây bảo đảm đu số kCal theo nhu cầu năng lượng. 

Viện Vệ sinh dịch tề tính số liệu sau đáy cho một công dân Việt Nam 
trong trường hựp bình thường không ôm đau. 

Protid : 12 - 14% tổng số kCal (trung bình 12%) 

Lipid : 16 - 20 - nt - (trung bình 18%) 

Glucid : 65 - 75% -nt- (trung bình 70%) 

+ Tỷ lệ protid động vặt so với tổng số protid: 30 - 50% 

+ Tỷ lệ lipìd thực vật so với tổng số lipíd trên 50% 

+ Tỷ lệ cân đối gỉữa protid, lipìd, glucid 

- Theo % calo = 12. 18, 70 

- Theo trọng lượng thức ăn = 4 - 9 - 4 

Nhu cẩu về sinh tố và muối khoáng đã được đám bảo khi khẩu phần được 
xầy dựng theo dúng 2 diều kiện về nãng lượng và về chất dinh dưỡng sử dụng 
theo sự phản nhóm thực phẩm. 

c. CÁCH TÍNH KHẤU PHẨN của một người 

Trước hê't phải tìm tính chất lao dộng và thể trọng cua người dó để biết 
số Kcal cần thiết theo bảng nhu cầu nàng lượng trên, Sau đó tính thành phần 
cho các dinh dưỡng protid, glucid, lipiđ theo tỷ lệ cân đối hợp với sinh lý nhât. 

Thi dụ: Một người 50 kg lao dộng nhẹ cần 2.250 Kcal 

Protid ; 2.250 X 12% = 270 Kcal 

Lipid : 2.260 X 18% = 405 Kcal 

Glucid : 2.250 X 70% = 1.575 

+ Mỗi gam protid cung cấp : 4 KCal 

+ Mỗi gam lipid cung cấp : 9 KCal 

+ Mỗi gam glucid cung cấp : 4 KCal 

+ Như vậy lượng các chết dinh dưỡng cấn thiết là: 


Protid 

270 

+ Lượng thực phẩm 

= —^—= 07,5g (tính tròn số) 

4 

cẩn thiết: dựa vào 
Bảng thành phần hóa 


405 

học của lOOg thức ản 

Lípid 

= g = 45g (tính tròn Bố) 

Việt Nam kể cắ thải 
bỏ để tính lượng các 


1.575 

loại thực phẩm cho 

Glucid 

= ^ = 393,75g (tính tròn số) 

khẩu phần. 
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Ca-lo = 2254. 

Protid = 77,3g (protid dộng vật 33%) 

Lipid = 390g 

- Thực đơn làm theo bảng thức án trên: 

Sáng = sữa 

Trưa = cơm + khoai tây xào thịt + canh rau nấu thịt 

Chiéu = cơm + rau luộc + thịt kho đậu phụ 

- Khẩu phần có đủ đại diện các loại thức án có thể thay thức ãn này 
bằng thức ăn khác cùng loại. 

Thí dụ 

- lOOg thịt có thể thay bằng lOOg cá hoậc 2 quả trứng (hoác lOOg đậu 
phụ và 1 quả trứng to). 

- 200g sữa tươi có thể thay bằng 200g sữa đậu nành hoặc 60g trứng hoậc 
50g đậu phụ và 40g trứng hoặc 50g thịt hoác cá. 

- Mở; có thể dùng mỡ lợn hoặc dầu thực vật. 

• Gạo: dùng để nấu cơm, cháo, bánh phở. bánh cuốn, bánh giò, bánh bèo, 
bánh đúc... 

. lOOg gạo nả'u bằng 200g - 220g cơm. 

lOOg gạo làm được 200g bánh phở. 

. lOOg gạo = 140g bánh mì về mật calo 
. lOOg gạo = lOOg bột mì hoặc bột mi sợi nhỏ 

- Rau muống có thể thay bằng báp cải, rau cải... 200g rau muống có giá 
trị dinh dưỡng = lOOg ẹiá. 

- Khoai tây có thê thay bàng các loại khoai khác. 

- lOOg gạo có thể thay = 250 gr khoai tây (về mặt calo) 

* Có thể dùng đậu phụ (một chế phẩm của đậu nành) để mang lại protid 
nếu thiếu thịt. 
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BẢNG THÀNH PHAN HÓA HỌC CỦA 
lOOg THỨC ẢN VIỆT NAM KỂ CẢ THẢI Bỏ 

(Trích trong cuốn: Báng thành phẩn hóa học thức ăn Việt Nam, 

Nhà xuất bần Y học) 


Loại 
thức ản 

Tẻn thức án 

Tỉ tệ % 
án dưực 

Protid 

(g) 

Lipid 

(g> 

Gtucỉd 

(ẩ) 

Ca-1o 


Thịt bò 

98 

21 

3,8 


168 


Thịt mỡ (lợn) 

ÔS 

14,2 

3.6 


399 


Thịt nạc (lỢìi) 

98 

18,6 

6.9 


140 

Thịt ■ cà 

Thịt vịt 

45 

15.1 

23,9 


243 

tòiL - cưa 

Thịt gà 

48 

20,3 

13,1 


98 


Cá chép 

60 

16 

3,6 


60 


ỗc nhồi 

21 

2,5 

0,1 


18 


Tóm đồng 

90 

16,6 

1,6 


83 


Cua đồng 

50 

12,3 

3,3 

2,0 

44 


Sừa bò tươi 

100 

3,9 

4,4 

4.8 

77 


Sừa dặc có đường 

100 

8,1 

8,8 

56 

345 

Trứng sữa 

Trứng gả 

86 

12,7 

10 

0,4 

147 


Trứng VỊt 


11,4 

12,5 

0.9 

167 


Bơ 

100 

0,5 

83,5 

0,5 

781 


Dầu thảo mộc 

100 

■ 

99J 

- 

927 


Mờ lợn (nước) 

100 

- 

99,7 

- 

927 


Gạo tẻ 

98,5 

7,5 

1,0 

75 

348 


Ngỏ tươi 

65 

4.1 

2,3 

39,6 

111 


Gạo nếp 

98,5 

8,0 

1.5 

33,8 

349 


Bộb gạo 

100 

6,6 

0.4 

82,2 

369 

Ngù cỗ'c 

Bột mi loại 1 

100 

11 

11 

72,9 

354 


Bánh mì 

100 

7,9 

0,8 

32,1 

145 


Bảnh phdf 

100 

3,2 

0,8 

32,1 

146 


Bưn 

100 

1.7 

- 

25,7 

112 


Miến (bún tàu) 


0.6 

0,1 

82,2 

340 


Mì sợì 


11 

0.9 

74,2 

385 


Cam 

75 

0,7 


6,3 

33 
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Trái cây 


Rau quá, 
đậu, hạt 


Sàn phâm 
chế biến 


Chanh 
Chuối già 
Chuối sứ 


Bí dao 
Cà chud 
Cà bát 
Cà rot 
Cải bắp 
Chuối xanh 
Củ cải 
Đặu ván tươi 
Gấc 

Giá dặu nành 
Mãng tre tươi 
Rau muông 
Su hào 
Máng khô 
Bột cà rốt 
Nấm tươi 
Đậu dên 
Bậu xanh 
Đậu trắng 
Đáu nành 
Mè 

Đậu phông 
Khoai lang 
Khoai tay 
Củ sắn 
Củ sấn dáy 


Sữa dặu nành 
Sữa bột dậu nành 
Đậu phụ 

Nước mắm cá loại 1 
Mám tôm loãng 
Tương nếp 
Tương bẩp 
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Với các thực phấm trẽn, người ta có thể thay đổi loại thực phấm khác có 
giá trị dinh dường tương đương dể chê biến thửc àn trong ngày cho các bữa àn 
sáng, trưa và chiều. 

E. PHÀN PHỎÌ SỐ BỬA ẢN TRONG NGÀY 

Việc phán phối sò bửa ăn trong ngày rất quan trọng vì nó ảnh hướng 
đến sự tièu hóa và nhu cảu nảng lượng cho từng khoáng thơi gian trong lúc 
làm việc hoặc nghỉ ngơi. 

- Khi dạ dày hoạt động bình thường thức ăn được tiêu hoá trung bình 
trong 4 giờ. Vì vậy khoảng cách của các bừa ân cách nhau độ 4 - 5 giờ là hợp 
lý. Dựa vào nhu cầu sinh lý trẽn, trong diều kiện cho phép nẻn phàn 4 cữ ăn 
trong ngày. 

- Việc bỏ bừa án sảng hoậc ăn uống qua loa rất có hại cho sức khóe vì 
bụng trống, lại phải cố gáng làm việc cho cả buồi sáng để ăn dồn lại vảo buổi 
trưa hoặc buối chiểu chi làm mệt dạ dày, bộ phận tiẽu hóa dễ bị rối loạn. 

- Ản uống đúng bữa, đủng giờ có điều độ, chừng mực, đầy đủ sỏ nhiệt 
lượng cần thiết, nhai kỹ, đáy đũ dưỡng chất cùng là điều kiện cần và đù đê 
tảng thèm tuối thọ. Trành àn quá no. 

Một số nhà nghiên cứu khuyên nẽn phán phối số bữa ản với lượng Kcal 
như sau: 

1. Trẻ em 

Bữa sáng ; 25% 

Bửa trưa : 40% 

Bữa chiều : 10% 

Bữa tối : 25% 

2. Người lớn 

a) Chê độ 4 bữa ăn 
Bừa sáng thứ 1: 10%‘ 

Bữa sáng thứ 2: 25% 

Bữa trưa : 40% 

Bữa tối : 25% 

(Thường dành cho nông dân hoặc những người làm việc từ sáng sớm). 

b) Chẽ độ 3 bữa 
Sáng : 30% tòng số năng 
Trưa : 45% 

Chiều : 25% 

3. Người già 
Bữa sáng thứ 1: 25% 

Bữa sáng thứ 2: 15% 

Bửa trưa : 35% 

Bửa tối : 25% 



tổng số năng lượng 
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F. CHẾ ĐỘ ẢN UỐNG CHO TỪNG Đốl TƯỢNG 

1. Trẻ con 

- Nhu cầu châ't dạm cao hơn người lớn gấp 3-4 Jần. Đạm động vật nèn 
chiếrn ít nhất 60% tổng sô dạm cản thiết. 

- Về chất béo nẻn chọn lipid thực vật. Trê dế hấp thụ chá't bếo của trứng, 
sữa, dầu cá, dầu thực vật hơn châ't béo cúa mờ lợn. 

- Chất đường, vòi, sắt, lân... cần cho sự càh tạo xương, răng, hồng huyết 

cầu... 

- Nện chọn thức ăn dề tiêu, tránh chế biến các món quá mặn hay chua, 
dắng, cay... cần tập cho trẻ có thỏi quen ản nhiều rau quả, 

• Về hình thái các món ăn thì tùy theo lứa tuổi dể chuyển dần từ thế 
lỏng đến đảc và rắn (ở mức độ phải nghiền kỷ đến dạng sác thái bình 
thường). 

- Các loại thức uống có nhiều kích thích như cà phẻ, trà, rượu... hoâc thức 
àn có nhiều gia vị, cay, néng cần tránh cho trẻ. 

- Sức nhai và bộ tiêu hóa của trẻ còn yếu nên những thức ăn cửng, dai 
không thích hợp. 

2. Người lớn 

Cường dộ tièu hao nàng lượng tùy thuộc vào quá trình lao động và tính 
chất của còng việc. Do đổ chế độ àn uống cần phải đặc biệt quan tâm mới đáp 
ứng được nhu cẩu tái sần xuá"t sức lao động. 

- Người lao dộng nhiều cần lượng protid cao hơn người nhàn rỗi. 

- Lao động càng nặng nhọc nhu cầu về nâng lượng càng cao. 

- Chế độ ân uống thừa năng lượng làm cho cơ thể bị béo phì, ảnh hưởng 
không tốt đến tim mạch <nhổi máu cơ tim, Tối loạn tim mạch). 

- Đối với những người lao dộng về trì óc hoặc ít hoạt động nên hạn chế 
sử dụng thức ăn có nhiều lipid và glucid. 

- Nhu cầu về sinh tò^ và protid thì dù ờ lứa tuổi nào cũng phải bảo dảm 
đủ trong khẩu phần. 

3. Người già 

Tuổi càng cao thì sự tiêu hao nàng lượng càng giảm, do đỏ trong chè độ 
ỗn uống, thức àn thừa nảng lượng không còn phù hợp. 

- Giảm tỷ lệ bột, dường, dầu mở. 

- Thay mỡ dộng vật bằng dầu thục vật cho dễ tiêu. 

- Tăng tỷ lệ đạm có giá tri cao, rau tươi, trái cây chín. 

- Thực phẩm chế biến cần dẻ tièu, dề nhai, dễ nuốt, ít chất kích thích. 

• Nèn hạ thấp lượng glucid trong khẩu phần ngươi lớn tuổi, trước hết là hạn 
chế các glucid dể hả'p thụ: đường các loại, bánh kẹo hay thức uống ngọt. 

• Về sinh tố cần cưng cấp dổy đủ và cân đối các loại sinh tố cần thiết. 

- Tránh ãn mặn rât có hại cho tim, thận. 
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VIII. Tf ấề bÉ ăn, lập thiỊỈ] đon. 


Đế thực hiện một bữa ân tươm tất, người nội trợ phải biết tính toán, lựa 
chọn và sắp xếp các món ăn thế nào cho phù hỢp với khẩu vi và điều kiện sẵn 
có tức là phải dề ra thực dơn. Ghi lại tất cả những món ăn dự định sè phục vụ 
trong buổi liên hoan, chiêu đăi hay bữa ốn thường. 

Các món ăn được ghi theo trình tự nhất định, món nào dọn trước, món 
nào dọn sau 

Tùy theo tĩnh chất của bữa ản mà ấn định sô' món ồn phù hợp. Nếu ìà 
bữa ãn thường thì từ 3 - 4 hoặc 6 món. Nêu là bữa lièn hoan, chiêu đâì thì dọn 
từ 4 - 5 món trở lên. 

A. CÁCH TÍNH TOÁN VÀ LẬP THựC ĐƠN CHO CÁC BỮA ẪN 
THƯỜNG NGÀY 

Khi chuẩn bị thực dơn, ngoài việc phán biệt dể lựa chọn đủ các nhóm 
thực phẩm, cần phải dể ý dến các yếu tố sau; 

1* Giá tiỊ dinh dưỡng CUA thực đdn 

Nên chọn dù các thức ăn cản thiết cho cơ thể trong một ngày (gồm dủ 
các nhóm thực phầm). 

2. Tính châ't ciỉa những người trong gỈA đình 

Số người, tuổi tác, tình trạng sức khỏe, nghề nghiệp, sự hoạt động, sd 
thích về ăn uống của mọi người trong gia đinh, cần phải quan tâm khi chuẩn 
bị thực dơn dể đáp ứng nhu cầu năng lượng và chia khẩu phần ãn thành 3 hay 
4 bữa ăn trong ngày, 

3. Ngân quỹ gia đình 

Thức ăn dự trù cho thực đơn cần đầy dủ chất bổ dưỡng, vệ sinh, đủ dùng 
cho cả gia đình mà khỏng tièu hơn món tiền dã định chi cho việc ân uống. 

4. Thì giờ và phương tiện ăn uống 

Cần chú ý đến thi giờ có thể dành để nấu và dọn thức án. Khả năng nấu 
nướng chế biến, phương tiện vật chất cũng như thòi gian để làm món án. 
Thường nên tránh dọn nhiều món ản tốn còng và mât nhiều thì giờ trong 
cùng một bửa ăn. Nếu là bữa ăn liên hoan chiêu dải thì nên chuẩn bị thực đơn 
gỗm những món ản có thể làm trước ngày đài tiệc, kèm theo món ăn thực 
hiện ngay hdm dải tiệc. 

5. Sự khác hiệt về tỉnh chồt của ÉJiực phẩm 

Thức àn dọn trong cùng một bữa phải khác nhau về màu sắc, hình thức, 
độ cứng mềm, cách nấu nướng và hương vị hòa hợp nhau thì trông dẹp mât và 
kích thích được sự ngon miệng. 
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6. Thay đổi món ãn hàng ngày 

Nên tránh dọn cùng một món trong nhiều ngày liên tiếp. Nếu có thể 
dược, nèn thay đổi cách nâu các rau quả và thịt cá trong mỗi bữa án. 

7. Lượng thức án trù liệu 

Dự trù thức án vừa đủ> không dể phí phạm dư thừa, trong trường hợp 
không dùng hết trong ngày, thức àn thừa nếu có thế’ nên chế biến lại để thay 
đổi hương vị. 

8. Sư khác nhau vể nhỉệt độ 

Nèn dọn thức ản nóng và lạnh chen lẫn nhau. Dù mùa hè nóng nực cũng 
cán có một thức ăn nóng trong bữa ăn. 

9. Sự khác nhau về hưđng vi 

Về hương vị của món ăn, râ't cẩn ơ sự hòa hợp mới ki ch thích dược sự 
ngon miệng. Món án có vị chua nên dộn trước và trái lại món ân có vị ngọt 
thường dọn sau cùng. Tránh dọn thức án có mùi vỊ lập đi lặp lại nhiều lần 
trong bữa ân. 

Ví dụ 

Món canh chua ăn với món sườn xào giấm và rau cải trộn dầu giấm hay 

gỏi. 

10. Tính dễ tiêu của thức ản, 

Tính dl tiêu của thức ân rết cần dể bảo vệ bộ phán tiêu hóa. Những thức 
án dai hoặc “nặng bụng'* vì c6 quá nhiều chất béo thật khòng thích hợp với 
người lớn tuổi, có độ nhai kém hoặc người dau ốm bệnh hoạn, hoặc trẻ con. 

Tóm lại, chúng ta sè câm tháy thú VỊ và ngon miệng khi thức ăn dọn 
trên bàn vởi đầy đù các yếu tô cần thiết; 

- Trình bày đẹp mát, hương vị ngon thơm, vệ sinh. 

Đầy đủ dinh dưỡng, hợp sở thích, món ăn quen thuộc. 

Việc xảy dựng thực dơn cho thời gian dài từ 7 đến 10 ngày là việc rât 
cần thiết vì các lợi ích sau: 

" Dế theo dõi các món ăn trong ngày và từ ngày này sang ngày khác. 

‘ Kiểm soát được giá trị dỉnh dường của các bừa ăn trong tuần. 

- Nhiều loại thực phẩm có giá trị dinh dường cao như: thỊt, cá, trứng, aữa, 
tim, gan, bầu dục... không nhất thiết phải ăn mỗi ngày nhưng trong tuần nên 
ăn ít nhất một lần. 

- Tiết kiệm được thời gian mua sắm thực phẩm. 

- Các loại thực phẩm có thể tồn trữ nên mua cùng một lúc để đủ dùng 
trong tuần. 

- Mua thực phảm rẻ hơn, vì mua nhiều, đờ mất công cũng như giảm chi 
phí chuyên chở (nếu nấu ăn cho tập thể). 
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B. CÁCH TÍNH TOÁN VÀ LẬP THựC ĐƠN CHO CÁC BỬA ẢN 
LIÊN HOAN, CHIẺU ĐÃI 

- Tùy theo hoàn cảnh và điều kiện sẵn có kết hợp với tính chất cúa bửa 
ãn lièn hoan mà chuẩn bị thực đơn cho phù hợp. 

1. Đối với bữa ăn mà khách tự phục vụ; thì thực dơn thường có một 
món ăn chính với một hoặc hai món rau, xà lách, bánh mì hoặc cơm, món 
tráng miệng và thức uống giải khát. 

- Đậc tính món ữn: Nên chọn các món dễ dọn và khách ãn dễ dàng, sạch 
sẻ. Tránh món ân có nhiều nước, có dảu hoặc nưđc xốt cà nhỏ giọt. Thức án 
cần mềm, có thể dùng nĩa cắt, không cần sử dụng dao. Món ân giữ nóng lâu và 
trông dẹp mắt. 

2. Đối với bữa án cổ người phục vụ và dọn từng món trên bàn ản* 

* Chuẩn hị thực đơn 

Tùy theo hoàn cảnh và dilu kiện sẵn có kết hợp với tính chất cùa bữa án liên 
hoan mà chuẩn bị thực đơn cho phù hợp. Thông thường, thực đơn được kè như sau: 

- Món khai vị: Đổ nguội • xúp - gdi 

- Món ãn chơi 

- Món nhậu 

- Món án chính (ăn no) 

- Món lẩu “ canh 

- Món cơm - mì - bún... 

- Món tráng miệng 

+ Để cảu tạo thực đơn hoàn chình, cẩn lưu ý: 

- Chọn trong mỗi loại thức ăn tối thiểu một món tièu hiểu theo ý. 

- Các món ăn cán có sự hòa hợp với nhau. 

- Không dể trùng lắp vể nguyên liệu chính vả màu sác giữa các món ản 
phải được hài hồa, không đơn điệu.., 

- Thỉ dụ 

Tcong cùng thực đđn không thể chọn các món toàn gà hoặc toàn vịt hay 
tòm cá... 

+ Nén chọn món ăn có thể nấu trước ngày đãi tiệc xen lẫn món ản cần 
nâu ngay hôni đãi tiệc dể không quá bận rộn. 

- Phải tỗn trọng trinh tự cưa món ãn ghi trong thực đơn, món nào cho àn 
trước món nào cho ản sau. Tránh đưa những món ãn tương tự ra cùng một lúc. 

* Sấp đặi và bày tri 

Ngoài việc lập thực đơn, chế biến thức ăn phù hợp với khẩu vị, việc sắp 
dặt và bày dọn một bửa ăn cũng không kém phần quan trọng, góp phần làm 
cho bửa àn thèm tươm tất và ngon miệng. 
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ữ. Sấp đậi t/iÊũ lữí Việt Nam: mối phần àn gồm có; 

- Chén án cơm hay ăn các thức ân khác. 

- Đĩa kè. 

- ĐOa, muỗng ăn canh. 

- Khàn laư. 

- Ly nước. 

- Chén bát đựng nước mắm. 

* Cách trinh bày 

- Chén úp lèn dĩa kê. Đũa đặt bẻn mặt của chén, muồng ăn canh đặt bên 
trái của chén. 

- Khăn ản đật trên đĩa kẽ, úp chén lên khăn ăn (có thể xếp khân thành 
hình bòng hoa và đặt trên miệng chén hoặc miệng ly). 

- Ly nước dể phía trên đũa và cách đầu dũa độ 1 cm. 

- Chén đựng nước châm dể trước chén án cơm. 

ò. Sđp đặt theo lối phương Tây: mỗi phần ăn gồm có: 

- Dĩa bản ãn. 

- Đồ gác dao muỗng (nếu có). 

- Dao. 

- Ly nước (hoặc rượu). 

- Muỗng, nĩa. 

- Khăn ãn. 

Cách trình bày 

Tại mổi phền ăn thường đặt hai cái dĩa, dĩa sáu ở trẻn, dĩa cạn ở dưới 
(dùng làm dĩa kê) dể khì án xong một món, lây bớt dĩa dơ ra, còn lại một cái 
sạch dể dùng món khác. Như thê tránh được phiên phức. Bên phầi đặt dao và 
muỗng, bên trải đặt nĩa. Những ly rượu thường đạt phía trước đĩa, cạnh những 
ly rượu có thêm một ly nước lạnh để cho những người uống rượu không được có 
thể dùng nước lạnh thay. Khi đạt bàn, nhớ để khăn ản vào dĩa. 



49 






« A. CÁC HÌNH THỨC Tổ CHỨC TIỆC 

* Cách đặt bàn theo phong cách Việt Kam - phương Táy, 

* Cách tổ chức một bữa tiệc án đứng và tiệc trà. 

♦ Tiệc ăn đứng cho nhóm đỏng, 

♦ Tiệc trà. 

* Cách bô' trí bàn ãn cho một bữa tiệc long trọng theo 
kiểu phương Táy, 

♦ B. CÁCH TỔ CHỨC TIẾP TÂN 

* Các hình thức tiếp tản. 

* Trang trí vầ sẩp xếp bàn tiệc. 

* Tiếp chuyện. 

c. PHÉP LỊCH Sự KHI TIỂP KHÁCH TẠI NHÀ RIÊNG 

* Cách raời khách. 

* Cách tiếp khách. 

* Cách sắp đặt chỗ ngồi. 

♦ Theo lối Việt Nam. 

♦ Theo ltì*i phương Tây. 

* Mời khách ngồi vào bàn tiệc. 

* Khi ăn tiệc. 

* Thái độ của người dự tiệc. 

D. CÁCH TIẾP ĐÃI KHÁCH TRONG CÁC BỬA TIỆC 

-• E. PHÉP LỊCH Sự KHI ĂN UốNG 

* Cách ăn. 

* Cách dùng các món ăn. 

* Cừ chi bất lịch sự nên tránh. 

* Phục vụ ổn uống. 
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^ F. CÁCH SỬ DỤNG TAY TRÁC TAY PH^VI TRONG 
BỮA TIỆC 

* Với người dự tiệc. 

^ Với người phục vụ. 

^ G. CÁCH TRANG TRÍ MÓN ẢN VÀ TRÌNH BÀY 
BÀN TIỆC 

* Trang trí món ăn theo hình khối. 

* Trang trí món ăn theo hình sinh vặt. 

* Trang trí theo chủ đề. 

* Cách trình bày bàn àn. 

* Vài kiểu xếp khăn ân. 

* Hoa trang trí ban tiệc. 

* Hoa trang th phòng tiếp tân. 
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A. TIỆC ẪN ĐỨNG CHO NHÓM ĐỔNG 

Bạn sẽ xử lý ra sao khi mà trong một dịp chiêu đải nào dó, sỏ' thực 
khách bạn định mời đến vượt quá sò chỗ mà ban có thể sắp xếp tại bàn tiệc? 
Thật là đcm giản; bạn có thể giải quyết vâ"n đề trên bằng cách dự trù tỏ chức 
một bừa tiệc ăn dứng. 

Một bữa tiệc đứng thành công luôn luôn phải tạo được sự thoải mái, tự 
nhiên và thú vi cho thực khách. Tuy nhiên, dể dạt dược sự thành công đó, bạn 
cẩn có một kê hoạch, một sự tổ chức đặc biệt chu đáo trước. 

Nếu không gian cho phép, bạn hãy bố tri bàn tiệc nằm giữa phòng để 
các thực‘khách có thể đi vòng quanh bàn một cách thoải mái và lấy các món 
ân một cách dễ dàng. Còn nếu không, bạn có thể đặt bàn tiệc cách xa vách 
tường một khoảng vừa dủ dể bạn có thể di lại thong thả phĩa sau bàn tiệc xnà 
tiếp khách, châm thêm các món ản... 

Trong trường hợp bàn ồn khá rộng, sau khi sắp xếp các món ăn và trang 
trí binh hoa tưoi giữa bàn rồí mà vẫn còn trống chỗ thì bạn có thể bô^ trí luôn 
việc phục vụ đồ uống cho thực khách. Nếu như trên bàn đã xếp đẩy các món 
ăn, không còn chỗ nữa thi bạn nên sắp xếp các thức uống sang bên một chiếc 
xe đẩy hay một bàn nhỏ dể cạnh đó- Trường hợp bàn ăn của bạn nhỏ thì cũng 
nên bày các thức uống qua một bàn riêng, cũng đặt gần bẻn. 

Khi xếp đặt một bàn tiệc ăn dứng, bạn phải nhớ điều quan trọng là làm 
sao dế thực khách có thể tự phục vụ theo một trình tự hợp lý. Tạỉ một dầu của 
bàn ăn, bạn sáp các dĩa bàn và món ăn chính. Các thức ần khác, cháng hạn 
như xà-lách, rau cẳi, bánh mì và nước chấm - đồ gia vị, thì được dật gản mép 
bàn trong khoảng với tới dể dàng, đồng thời có kèm theo đồ dùng dể múc hoặc 
lấy các thức ăn dó. Bạn nên nhớ chừa khoảng trống gần các día đựng món ổn 
dể thực khách có thể dặt dĩa của họ xuống mà lấy thúc àn. 

Khi số thực khách tương đối lớn, bạn có thể sắp xếp các dĩa bàn, thức 
ăn, muỗng nĩa và khán ản làm thành hai hàng trên bàn tiệc, mỗi hàng ỏ một 
bên mép bàn. Như vậy, thực khách khi vào bàn sẽ tự nhiên phân làm hai 
hướng, mỏi hướng dì dọc theo một bẻn mép bàn tiệc, và thực khách 3ẽ tự phục 
vụ lấy món án chính, rau cải, bánh mi bơ, nước chấm - gia vỊ và cuốỉ cùng là 
lấy muổng nĩa cùng khán ăn. 

Đạn lưu ý là nĩa, muỗng và khăn ãn luôn luõn dược xếp ỏ dầu kia của bàn 
tiệc, vì chúng sẽ được lâ'y đỉ cuối cùng. 

Bạn hãy cẩn thân duyệt qua từng món ân trên thực dơn để biết chẩc 
rằng chúng dã được chuẩn bị có thứ lớp rồi. Khi mà mọi công việc sáp xếp cho 


CÁCH TỔ CHỨC MỘT BÚA TIỆC ẢN eỨNG VÀ TIỆC TRÀ 
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♦ F. CÁCH SỬ DỤNG TAY TRÁI, TAY PHẢI TRONG 
BỬA TIỆC 

* Với người dự tiệc. 

Với người phục vụ. 

^ G. CÁCH TRANG TRÍ MÓN ẢN VÀ TRÌNH BÀY 
BÀN TIỆC 

* Trang trí món án theo hình khối. 

* Trang trí món ăn theo hình sinh vật. 

* Trang trí theo chủ đế. 

Cách trình bày bàn àn. 

* Vài kiểu xèp khăn ân. 

* Hoa trang trí ban tiệc. 

* Hoa trang trí phòng tiếp tân. 
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bàn tiệc dá hoàn tât chư đáo rồi thì sự thành còng của buổi chiêu đãi của bạn 
hần là tùy thuộc vào tài nấu nướng khèo léo của bạn rồi đây. 

+ Trong hình (1); bạn thấy thực khách sẽ tĩến đến dầu bàn nơi đã xếp 
sẵn các dìa bàn án, và họ sẽ khởi sự nhập tiệc từ diếm này. Thực khách sẽ lự 
nhièn lấy dĩa rồi dùng muỗng nĩa để sắn bèn mâm đựng món ãn chính, món 
này có thê là món thịt hầm (casserole), và lấy thức án vào dìa ciia mình. Sau 
đó họ sẽ tiên dọc theo mép bàn án, như chiếu mui tẻn trong hình, lần lượt lấy 
các món ăn rồí sau rốt mới tới cuối bàn lấy muỗng nĩa và khăn ản đế dùng 
riêng. Bàn tiệc rộng nén thức uống củng dược bày chung. Và thực khách cữ đi 
cặp vòng quanh mép bàn mà lấy dầy đủ các món ân, thức uống tùy thích một 
cách thoải mái. 

+ ở hình <2): trình bày bàn tiệc nhò hơn cho nổn việc xếp đật các dĩa 
thức ãn cũng gọn và đồ uõng được bày qua một bàn riẻng hoặc trên xe đẩy đặt 
sát bèn bàn chính. Thực khách cũng khởi đầu tìí dẩu bàn nơi dể dĩa và từ từ di 
đến cuối bàn dể lấy muỗng nĩa và khãn ãn, xong bước sang bàn thức uống. 

+ Vdi hình (3): bạn thàV thực khách sẽ di cặp hai bén mép bàn ãn làm 
thành hai nhóm, và trèn bàn tiệc thì các dĩa thức ãn và đồ dùng dược xếp bai 
hàng như nhau. 

B. TIỆC TRÀ 

Mòt buổi tiệc trà thông thường là cách hay dược dùng đến trong nhưng 
dịp chiéu dải có tính cách thân mật, dành cho ẵũ ít thân hữu. Nếu bửa tiệc tổ 
chức nhỏ thòi thì thức uôrxg và các món ân dơn giản có thế dược bày trèn một 
cái khay, một xe đẩy hay chiếc bàn nhỏ. Nếu không gian bi hạn chế, bạn có 
thế dặt thức ãn trên một chiếc bàn kè cận. Sáp xếp lên khay hay bàn một 
bình trà, bình thủy nước nóng, kem và đường về bên phải của người sẽ phục vụ 
các món này dể họ dễ dàng thao tác. Tách vã dĩa lót tách, dĩa ân, muỗng cà 
phê và khãn ăn cùng các đồ dùng khác nếu cần thèm sẻ được xếp bèn trái 
người đứng phục vụ. 



Hình 1 
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Cĩĩa ãn Bẳt dáu 




Bái dáu 
Hình 3 


Nếu như chỉ có một 
ít khách tham dự thi gia 
chủ sẻ đảm nhận viec 
phục vụ này. Chỉ khi sáp 
vào tiệc thì bạn mới châm 
dầy bình thủy nước nóng 
và châm đầy bình tra 
mới. Rót trà ra tách, sau 
đó, nếu như khách yêu 
cầu, bạn pha loãng trà ra 
với nước nóng trong bình 
thùy, rồi thém đường, 
kem hoặc sừa và chanh. 
Hoặc lá bạn sẽ mời khách 
tự thém đường, kem và 
chanh tùy theo sở thicth. 
Nhưng chính hạn đích 
thản rót trà mời khách. 
Người phục vụ hay gia chủ 
chí dảm trách việc châm 
lo thức uỏng cho khách, 
rồi sau dó khách sẽ tự 
dùng bánh trái hay các 
thức ãn khác. 

Một buối tiệc trà 
long trọng hơn thường 
được tổ chức khi gia chủ 
mưố^n bày tò lòng kính 
trọng vớí một nhân vật 
đặc biệt nào đó, hoặc khi 
có một sư kiện quan trọng. 
Các buổi tiệc trà long 
trọng hay tương đốỊ long 
trọng thưcrng được tổ chức 
vào buổi xè chiều. 

Tùy theo sô" thực 
khách tham dự, một hoậc 
hai người bạn cua gia chủ 
sè được mời phụ giúp việc 
chãm lo thức uồng cho 
khách. Nhờ vậy ^ia chủ 
được rảnh tay phân nào 
để tỉêp xuc xã giao với 
thực khách nham tạo 
khồng khí thân mật, tự 
nhiên trong bữa tiệc, đồng 
thời có thời giờ đi lại 
cung cấp thêm đồ àn thức 
uống cho bàn phục vụ. 
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SẮP ĐẶĨ BÀN ĂN ĨHẼO Lốl VIỆT NAM 



SẤP OẶT BÀN ĂN THEO Lốl PHƯƠNG TÁV 


vV.c\. 











CẤCH BỐ TRÍ BÀN ẴN CHO MỘT TIỆC LONG TRỌNG 
THEO KIỂU PHƯƠNG TÂY 








Bạn phái sắp xếp bàn tiệc cho phù hợp với số^ lượng khách và dịp đâì 
tỉệc, Muẳng nĩa bằng kim loại bóng lộáng cộng với tách dĩa bàng dồ sứ thanh 
tú, cùng thức án thơm ngon và một bình, hoa xinh tươi trang trí giữa bàn, tắt 
cả sẽ tạo cho bàn tiệc vẻ trang nhã mà trọng thể. Trong một buổi tiệc trà 
thông thường, thức uống được kéo xa khỏi vách tường dể người chủ nhà có thế 
bố trí phục vụ cả hai bên bàn tiệc. Bạn sáp xếp các dĩa đựng bánh trái y như 
nhau cho hai bèn bàn tiệc. Một đảu bàn thi bạn bày nước trà và cà phê dè giải 
khát, còn đầu kia ỉà các loại thức uống khác, Như vậy những thực khách nào 
thích dùng trà hay cà phê thì có thể tự phục vụ ở một mế bàn tiệc; trọng khi 
đó những ai thích thương thửc các thức uống khác thì dến mé dầu kia. Tât cả 
phải dược tổ chức cho có thứ tự, lớp lang. 

* áCH Bổ ĨRÍ BÀN ẪN CHO MỘTllỆC LONG TRỌNG THEO KlỂU PHƯỔNG TÂY 

ĐỒ dùng trong một bữa án của người phương Tây thường là muỗng nĩa, 
dao, dĩa bàn, ly tách. Vì vậy cách đặt bàn cùng rả't khác biệt và thường là cấu 
kỳ clirới ánh mắt người phương Đông. Tuy nhiên, nếu chịu khó đề ý một chut, 
bạn sè thảy chẳng có gì rắc rối và khó thực hiện hét. 

Trong một buổi chiéu đỗi trọng thề, bộ dồ ăn dành cho một thực khách 
được xếp dảt như sau : Lấy dĩa bàn ản làm trung tảm thì xếp về bẻn phẩi thực 
khách lần lượt là đao, hai muỗng một lớn đế ãn xúp và một nhò để uống cà 
phê, tách uống trà; bên trái thực khách chỉ đật duy nhát nla. Có thể hai, ba 
loại khác nhau tùy thực dơn - và khăn ăn Phía trên bẻn phẩi là đặt ly pha lè 
đè dùng rượu và nước giải khát. Phía trên bên trái dặt dĩa đựng bánh mi ' bơ 
và một dao nhỏ để cắt. 

Khi bắt dáu vào tiệc thì món khai vỊ sè được dọn ra trưđc tién. Món này 
sẽ đưỢc don trong ly kiểu để ăn coctail, dặt trẻn một dĩa nhỏ riêng, c6 kèm 
theo một nìa nhỏ để dùng món khai vị. Trọn bộ này được dặt vào trẽn một dĩa 
bàn lót. Món xúp thường được phục vụ trước món ỗn chính, và dược don trong 
tách hay tỏ trẹt đặt trực tiếp lên dỉa bàn lót. xếp muỗng ăn xủp ngoài cùng 
bèn phải. Món này có khi có thể bi bỏ qua, đặc biệt là nếu món khai vỊ được 
phục vụ trong bữa tiệc. 

Bạn nên dặt nĩa ăn xàdách về bên trái nĩa àn món ăn chính, nếu món 
xà-lách được dọn trước món này, hoặc là xếp nó về bên phải nĩa ăn chính nếu 
món xàdách dược dọn sau món này, hoặc là xếp nó về bên phải nìa ăn chính 
nếu xàdách được ản cùng vớí món chính. 

Khi vào món án chính thì dĩa bàn lót được láy ra và món ăn chính được 
dọn trong dĩa bàn ăn lởn. Nĩa ản chính xếp bèn trái, dao và muỗng đặt bên 
phải, tất cả được để bẽn ngoài dìa bàn ăn và theo thứ tư sử dụng của chúng. 
Dĩa đựng bánh rai và bơ đặt thẳng ngay phía trẽn các chiếc nĩa với con dao 
trát bơ đặt ngang trên dĩa đó. Đến tàn tiệc dùng món tráng miệng thì các loại 
nia để ản món tráng miệng cùng muỗng lớn và muòng cà phê dược xếp trên 
bàn cùng với món tráng miệng và cà phê. 


55 



niịO ẹg 


Bạn nhớ đừng quên một cánh 
hoa tươi để trang trí ĩihé. 

Đòì với một tiệc vô cùng long 
trọng thì chỉ có cách đãi theo lối 
Nga là được áp dựng, Theo cách đãi 
này thì các món àn có thể gồm (1) 
xúp hay món khai vị, (2) món cá, (3) 
món đút lò, (4) món xà lách, (5) món 
tráng miệng, (6) cà phô sau bửa tiệc. 

Tuy nhiỂn. trong cuộc sỏ'ng 
hàng ngày thì cách chiêu dãi đòi hỏi 
phải có người phục vụ rất ít khi dược 
áp dụng. Người ta bỏ bớt những nghi 
thức rườm rà, chỉ giữ những gì chính 
yếu đẽ sử dung cho những buổi tiệc 
mà vấn giữ được sự trang trọng. 

Bò đồ ăn cho từng thực khách 
dược đạt trên bàn tLệc trong khoảng 
cách cho phép từ 50 - 70 cm. Chúng 
không nẽn bày rộng quá khoảng cách 
này. Tất cả cảc món trong bộ dồ ăn 
dược đặt cách mép bàn khoảng 3 cm, 
các chiếc nìa nầm vẻ bên trái theo 
thứ tự sử dụng. Đặt dĩa dựng bánh 
mì • bơ nàm phía trẽn chỗ đặt nia 
với chiếc dao trét bơ nằm ngang trên 
dĩa. Món xà lách có thể được dọn 
trong dĩa dựng bánh mì - bơ, hoặc 
tùy theo ý thích bạn có thể dùng tô 
ìớn để đựng xà lách. 



Các ly có chân dùng giải khát dược xếp hàng phía trên mũi dao. Nếu có 
dâi rượu vang thì ly có chán để rót rượu sẽ được đặt về bén phải của ly đựng 
nưóc giải khát, hơi chếch xuống để tạo một đường chéo, chứ không đặt ngang 
hàng với ly uống nước. Bặt khăn ăn về bên trái các cáy nĩa. Khàn ăn được dặt 
ở giữa bò đồ ãn khi nào cả hai dĩa xà lách và dĩa bánh mì - bơ đểu bày trên 
bàn. 


Nếu như chiêu đãi theo phong cách Anh thì các rnón chmh sẽ được phục 
vụ ngay tại bàn. xếp chồng dĩa bàn trước mặt gia chủ. Đặt các đồ dùng dọn án 
kế bên bộ đồ ãn của gia chư. Thức án được dọn ra trong tầm tay. Gia chủ sẽ 
dùng dao để lạng thịt ra. Còn ông chủ hoặc bà chủ sẽ phục vụ món rau, sau dó 
những đĩa bàn ày sẽ được chuyển đến các thực khách, Trước khi dăi món tráng 
miệng, hãy dọn bàn cho trống, bát đầu bàng các dĩa đựng món ăn Sau đến các 
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dĩa bàn cúa từng thực khách. Nhớ là đừng xếp chồng các dĩa ấy lên nhau khi dọn dẹp 
bàn tiệc. Mỏi một lần dọn, dùng tay trái cám lấy từng chiếc dĩa bân, rồi chuyển sang 
tay phải, sau đó mới lấy thêm dĩa thứ nhi. 

Nên đứng về phía bén trái của thực khách dể dọn dẹp tất cả các dĩa bàn, ngoại 
trừ ly đựng thức uống. Nếu cần thèm muỗng nĩa để dùng món tráng miệng thì đặt 
chúng về bên phải dĩa đựng món tráng miệng, hoặc là đặt thẳng trên dĩa ấy. Phục vụ 
cà phê cùng với món tráng miệng tại bàn tiệc hoậc là tại phòng khách sau đó. Kiểu 
chiêu đái có hình thức giản dị nhất là kiểu chiêu đãi gia đình. Các món ân được bày 
trén bàn trong những dĩa bàn vào lúc bắt đảu bữa tiệc và mỗi thực khách tại bàn sẽ tự 
phục vụ các món ần theo ý thích. Trước khi khách đến dự tiệc, các ghê ngồi phải được 
kéo nhích ra khỏi mép bàn tiệc. Và các thực khách sẽ ngồi vào ghế lừ bôn trái sau khi 
bà chủ đã ngồi vào bàn. 

CÁCH ĐẶT BÀN THEO PHONG CÁCH VỆT NAM ■ PHƯƠNG TÂY 
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I.CẤCHÌNHTHứCTrÉPTẲN 

Thàm viếng hay tiếp tán, đều có cách đón mời và phục vụ giống nhau. 

- Tiếp vào buổi sáng; nên mời uống cà phê hay nước trà đậc biệt. 

* Tiếp vào buổi xế chiều (khoảng 14h • 17h): Nước chanh, sửa hay 
trà + ít bánh ngọt... 

Khi chủ nhà mang tách nước đến mời, bạn nèn bước đến dể dỡ cho chủ 
nhà. Đòi Uhi, tùy tình hình thời tiết, khí hậu, ta có thể hôi xem ý khách muốn 
dùng gì; nưđc trái cầy, trà, cà phê nóng hay ìạnh, bánh ngọt... 

* Buổi tiếp tân sáng cho 20 người; nếu sá người dự dông hơn số ghế đã được 
sắp xếp quanh bàn àn, chủ nhà có thể tổ chức dưới dạng tiệc trà hay cà pbè buổi sáng: 

- Bày nhưng dĩa bánh lên bàn. 

- Khay trà, đường, sữa, chanh: nên đặt d một đầu bàn. 

- Sắp cốc, chén trà chung quanh, 

- Chủ nhà có thể ngồi hay đúng để rót trà cho khách. 

- Khách tự lấy dĩa, nĩa, khăn án, tự chọn thức ân thích hợp và đến ngồi 
vào những ghế đặt tại phòng khách và phòng ãn. 

Nên đặt thêm một số bàn nhỏ rảì rác để khách dặt những dồ đang dùng. 

- Khi mọi người đang say sưa trò chuyện, chủ nhà có thể mời ho ăn 
bánh, nếu khống có người tiếp phục vụ, chủ nhà có thể nhờ một người bạn 
thân trong sô" khách mời để ho trợ phục vụ. 

- Lúc rót nước trà cho khách, chủ nhà có thể dứng đầu bàn, cạnh khay 
trả hay nhờ một người bạn giúp, khách tự động đi lây thức uống. 

^ Cũng có thể to chức tiêp tân dưđì dạng mời “cocktaiỉ" 

- Tất cả dược bày biện ở một góc phòng- 

* Nếu có ít khách, ta nên lỡ đủ số cốc hai lần nhiều hon. số khách để khỏi 
mát còng đợi rửa. 

- Có thể dùng nhiễu thứ: rượu ngọt, nưđc trái cảy, các loại rượu khai vị khác... 

- Những "cocktail” thường tạo bằng các thứ rượu vang hay rượu tinh chất 
trộn với nước đát người ta thêm vào đó trái cây, siropt sữa,, trứng gà và kem, 
mỗi người tự tạo lốy phần của minh. 

- Có thể chuẩn bị sẵn phần cocktail trộn lẫn nước đá trong một binh đặc biệt. 

- Nhừng cocktail và các thứ rượu thường di dồi với các thức mặn: bánh 
pâté chaud, bánh bòng lan mặn, bánh íroraage, chả giò, chạo tôm, nem nướng, 
sandwiches... 

- Những thức ăn và uống được bày trên bàn ăn cùng với những khăn nhó 
bàng giấy hay vải (tốt nhất là nên sử dụng khăn giây). 

- Mọi người tham dự đều đứng trông suốt buổi tiệc. 
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+ Trong những tiệc dãi vào buổi sáng hay chỉểu: Có thể dung 
cocktail để làm buổi tiếp gọi là "tiệc rượu lạnh”, 

- Nếu khồng phải là tiệc trà hay tiệc rượu lạnh, người ta có thể ĨĨIỜĨ 
khách trễ hơn nhiều, vào lúc 18h hay 19h thay vì 17h hay 18h. Trường hợp 
này, không còn dọn các loại sanđwiches nữa mà là những món quay, các loạĩ 
thịt hoo, gà. vịt. cá. tòm.-, được chế biến dưới nhiều dạng thức án khác nhau. 

- Có thể trình bày thêm trái cây dược sắp xếp có nghệ thuật và những ổ 
bánh có trang tri dẹp mắt. 

* ở những miền khí hậu lạnh, thức ăn có thè dược chuẩn bị trước đế đèn 
khi tiếp khách, chủ nhà được thoải mái, đỡ cập rập hơn. Ngược lại vào mùa 
nóng nếu không có diều kiện bảo quản tốt, thức án phải được hoàn tất sau 
cùng, đúng vào lủc đãi tiệc. 

* Tiệc được chuẩn bị sẩn sảng bảng những bàn ản dưới dạng tròn, 
vuông, dàỉ... có trầi khàn bàn. trên bàn có trang trí hoa và bày dọn đủ chén 
bát, ly tách, muỗng, đũa, nĩa, dao... và khán ăn. đủ dùng cho từng cá nhân có 
người phục vụ thức ăn. 

* Theo Tây phương, có thể bày sẵn các thứ ỏ góc phòng, khách tự phục 
vụ lấy và tự tìm chỗ ngồi theo ý thích. 

Đừng qưẻn bày sẩn những cái gạt tàn thuốc dể tránh những mẩu thuốc, 
tàn thuốc, que dièm vủt bừa bài, làm mát vệ sinh. Trưởng hợp có người phục 
vụ, thức ăn dược bày dpn theo từng món và món tráng miệng dược dọn mời 
sau cùng. Nếu không có người phục vụ, tất cả được bày don cùng lúc trên bàn 
cá nhản, theo nhóm hay bày tặp trung ở góc phòng hoặc một vi trí nào thuận 
tiện trong phòng. 

- Thức uống dược mời theo món ăn và ý thích của khách. 

Nếu tiệc thán mật, có thế sử dung bia hay nước ngọt. 

Nếu tiệc tiếp tân chiéu dãi với những thúrc ăn cao lương mỹ VỊ (cao cáp) 
thi nên sử dụng các loại rượu cao càp: whisky. champagne, maxim... 

Trong những buổi tiếp tân được tổ chức dưới dạng tiệc trà. tiệc rượu lạnh 
(cocktail)-.. người ta có thể khiêu vũ hoặc chơi một vài trò chơi giải trí nhẹ 
nhàng trước và sau buổi tiệc. 

Cũng có nhửng buổi tiếp tân có khiêu vũ mà khách được mời từ 20h hay 
trễ hơn.., khách đến trước khuya và án uống vào giữa khuya - những loai hinh 
tiếp tân này khá phổ biến ở phương Tầy. Đó là một bừa àn đêm và người ta 
sè khièu vũ đến rạng sáng. Dì nhiên là trước và sau bữa ăn dêm chủ nhà dọn 
thèm những mâm giải khát băng nước trái cáy, rượu whisky, champagne. 

+ Nếu bạn muốn có một buổi tiếp tân long trọng và ít tốn kém và nhất 
là bạn có một khu vườn dẹp, bạn hãy mời Ithách từ 16h - 18h và đó sè ]à một 
buối tiếp tân trong vườn. Nếu buổi tiếp tân ấy mang tính chất trang trọng thì 
khách được mời sẽ sử dụng trang phục lịch aự, trang nhả, chinh tề; 

- Nữ: áo dài hoặc các loại áo không hở hang. 

- Nam: thường mặc veston mồu sậm có thắt cà vạt màu nhạt hơn. 
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+ Trường hợp những tiệc chiêu dãi chính thửc^ khách được mời vào lúc 
trưa hoặc chiều: 

- Bàn àn được bày dọn và trang tn' sẵn. 

- Khách đự mặc trang phục chính tẻ. 

- Thức ân gồm có ít nhát: 

. Món khai vị 

. Món mặn (quay hay đút lò) 

. Món xà lách 
. Món xào hay nâu (tiềm) 

. Món ản phụ 
. Tráng miệng 

- Thức uỏng gồm các loại rượu sử dụng phù hợp với món ăn và ý thích 
của khách. 

. Loại rượu trắng khô (vin blanc sec) dùng vớí cá. 

. Loại rưỢu trắng dịu (vin blanc doux) dùng với món khai vỊ. 

. Rượu vang, rượu chát hay các loại rượu có vỊ chua cay, các loại rượu 
mạnh có chất kích thích dừng với các loại thịt. 

. Rượu sâm banh (champagne) dung với dồ tráng miệng. 

+ Nếu là bàn ăn tổì, bạn có thể don rượu sầm banh hay các thứ cùng 
loại với sâm banh trong suô"t bữa ân. 

* Về phục vụ: 

- Nêu khách độ 8 - 10 người: chi cần một người phục vụ (phụ bàn) là đủ, 
miền là người phục vụ biết phục vụ, linh hoạt. 

- Theo lối Tảy phương: các động tác của người phuc vụ gồm: 

. Để nước đá vào ly. 

. Rót rưỢu vào. 

. Múc xúp vào chén của từng người. 

. Dọn những chén xúp xuòhg và thay váo bằng chén (hay dĩa) khấc. 

+ Nên nhở; lấy ra từng cái một, không nẻn chồng cái này lèn cái khác 
rồi mới đem ra khổi mật khách. 

- Lúc nào cũng có một cái chén (hoặc dĩa) trước mặt khách. 

- Không nên dọn xuống Ichòi bàn khi chủ nhà hoặc khách chưa dùng xong. 

- Chủ nhà phải kéo dài bữa ăn (cảm bữa) dể khách àn xong trước, chií 
nhà mđi chấm dứt sau cùng. 

- Theo dõi để táng cường thèm thức uống trong suốt bữa ăn. 

+ Khi sò khách trên 10 ngưdi, cần có 2 người phục vụ chính thức. 

+ Nếư mời án xen vào trong buổi họp mặt, tọa đàm... chí nên cho ân 
bánh ngọt hoặc trái cây, uống nước trà hay cà phê sau khi ăn. 
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II. TRANG ĨRÌ VÀ SÍP XỂP BÀN TIỆC 

- Có thể rải hoa trên bàn thành nhiều dạng khác nhau: 

Màu hoa phải nổi bật trèn màu nền khăn bàn. Trèn bàn đặt sẵn chén 
bát, ly tách muỗng, đùa nĩa, đồ đựng muối tièu, gạt tàn thuốc, những đồ này 
càng đep càng tốt. 

- Nèn sử dụng dèn sáp (nến) theo kiểu Tây phương hoặc dèn bór^ tròn tỏa 
ánh sáng gián tiếp và dạt à nhũmg góc phòng, ánh sáng của loại đèn này sẻ làm 
tăng thèm vẻ dẹp 0 sắc mặt của các phụ nữ; nên hạn chế sử dụng đèn ống (đèn 
bóng dài, loại đèn huỳnh quang) vì ánh sáng của loại đèn này dê làm bộc lộ rõ nét 
mệt mỏi, nhợt nhạt hoặc những nếp nhăn, những khuyết tặt trên khuỏn mặt. 

lil, TIẾP CHUYỆN 

Chủ nhà cần phải biết gợi chuyện dể khỏng khí buổi tiệc thêm sinh 
dộng, vui tươi; không nên bàn chuyện người khác, chuyện những người láng 
giềng... Tránh đi sáu vào đời tư những người khác. 

- Nếu bạn nói dến điều xâu của người khác ttù 'chí nêu lẻn những việc lạt 
vặt mang tính vui tươi, đũa cợt, nhưng phải nhở gạt bỏ mọi sự vu khòhg, nói 
xấu và củng dừng nên có những câu đùa giỡn thái quá. 

- Bạn cần nhạy bén, tế nhi trong cách cư xủ với mỗi người, sẩn sàng uốn 
nần, điều chỉnh hoặc tỏ thái độ trước những sai sót ciia ngưdi khác nếu hp sơ 
hớ bộc lộ một cách vô ý thức. 

- Đối với nam giới, bạn đừng nện đề cập tới nghề nghiệp của hp vì thường 
thường ở những nơi này. dan òng không thích được nhắc dấn. Vậy bạn nên tìm hiểu 
tâm lý đối tượng đươc mời và cố gắng gợi chuyện cho người khác nói hơn là minh nói. 

- Cần lưu ý làm thê nào cho mồi người khách khi trở về nhà đều dược hài 
lòng về chủ nhà và nhất là hài lòng với chính bản thân họ. Dù ở cương vị 
nào, tính tình nhả nhân, dịu dàng, bình dị, phong cách trang nhă, lịch sự vẫn 
luôn luôn là yếu tố dược moi người trản trọng, mến yêu. 




* Thái độ của chủ nhà 

- Đế tạo bầu không khí tự nhiên và thân mật, chủ nhà cắn luỏn ỉuòn vui 
vẻ dịu dàng, nói năng từ tốn, lịch thiệp và giừ thái độ điềm tĩnh khi có 
chuyện bất trác xảy ra. 

1« Cách mdi khách 

- Tiệc chiêu dãi long trọng: nên mờì khách trước dộ vài tuần. 

- Tiệc thân mật: nên mòi khách trước vàì ba ngày. 

- Thiệp mời: nên có các chi tiết: 

- Tên chủ nhà (chủ dám tiệc) 

- Lý do tố chức tiệc 

- Y phục nên mặc khi dự tiệc (nèu cần) 

2. Cách tiếp khách 

- Tiếp khách nơi cửa chính. 

- Giới thiệu khách để hiểu biết nhau hầu dể trò chuyện. 

- Gợi ý đề tài câu chuyện, sắp xèp trò chơi thế nào để mọi người có thể 
cùng tham dự. 

- Biết cách trù liệu thực đơn thế nào để có thể ngồi tiếp chuyện với 
khách luôn, ít phải xuống bếp trông coi việc nấu nướng thức àn; trường hợp có 
người phục vụ, chủ nhà nén dặn trước cách bày đon món ăn theo ý muốn dể có 
thời gian tiếp khách. 

3. Cách sắp dật chỗ ngổỉ 

a) Xếp theo lỏi Việt Nam: 

+ Theo xưa, khách nam giớĩ và nữ giới thường ít khỉ ngồi chung một 
mâm khi dự tiệc. 

- Bà chủ nhà tiếp phái nữ trên tàm thảm hoặc bộ ván kê ở góc phòng. 

- Ong chủ nhà tiếp khách phái nam ngồi quanh bàn. 

+ Ngày nay, trong các bữa tiệc, khách phái nam thường ngồi chen lẫn 
với phái nừ theo kiểu Tây phương để dễ tiếp xúc với chuyện trơ. 

b) Xếp theõ lối Tây phương: 

Tùy thuộc vào loại hình bàn ãn: 

- Bàn tròn: Thuận lợi trong việc xếp chỗ ngồi vì toàn thể khách dự tiệc 
có thể ngồi gần và tiếp chuyện thân mật với chủ tiệc. 

' Bàn hình chữ nhật, hình vQòng hoặc bầu dục. 

+ Theo xưa: òng chủ nhà thường ngồi ở một dầu bàn và bà chủ nhà ngồi à 
dầu dối diện, khách ngồi ơ hai bên bàn ăn, khách nam được xếp xen lần với 
khách nừ. 
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+ Hai chỗ ngồỉ danh 
dự nhất: 

* Ghế hên tay phải của 
ông chủ dành cho phái nừ. 

- Ghế bén tay phải của 
bà chủ dành cho phái nam. 

1. Ông chủ nhà 

2. Bà chù nha 

3. Khách nữ quan trọng 

4. Khách nam quan trọng 

5. Khách còn lại (nam hoặc nừ) 

- Kế đó, hai chỗ ngồi 
bên trái của ông chủ hay bà 
chủ cũng có thế dành cho 
khách quan trọng (Hình 1). 

+ Đề tạo báu khỏng khi long trong, ông chủ và bà chủ cũng có thể ngải xen 
lân với khách, òng chủ ngầì d giữa bàn bên này, bà chủ ngồi ỏ phía đối diện: à 
hai đầu bàn có thể đật vật trang tri. 

ì. Ong chủ nhà 

2. Bà chủ nhà 

3. Khách nữ quan trọng 

4. Khách nam quan trọng 

5. Khách còn lại (Hình II) 

+ Bàn ãn chỉ đặt ghế ở 3 phía: 

Ồng chu ngồi ơ dầu bàn này. bà chủ ngồi đối diện, khách ngồi một phía 
cùa bàn. phía đối diện là vật trang trí. 

1. Ong chủ nhà 

2. Bà chu nhà 

3. Khách dự tiệc. (H'jnh III) 

+ Bàn tỉệc to, số khách đông, lè: trường hợp này khó sấp khách nam, nữ 
xen lẫn. Ong chù ngồi đầu bàn. bà chủ ngồi ở phía đối diện; cũng có thé đối 
lại vị trí cho phù hỢp. 

1. Ông chủ nhà 

2. Bà chủ nhà 

3. Khách nam 

4. Khách nữ (Hình IV) 

- Trường hợp có người phục vụ, nén dể chủ nhà ngồi cạnh cửa ra bếp, bà 
chủ nhà ngồi đối diện để điều khiển chương trinh. 

- Trường hợp không có người phục vụ, bà chủ nhà phải đảm trách việc 
dọn ăn, bà chủ nên ngồi ghế cạnh nhà bếp. 

4. Mời khách ngồi vào bàn tiệc. 

a, Theo iối Việi Nam: Òng chủ nhà di đầu dần lối mờĩ khách phái nam 
ngồi vào bàn. Bà chủ nhà hướng dần khách phái nử ngồi vào bàn tiệc. 
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b) Theo lối Táy phương: Bà chù nhà di đầu dẫn lôi, theo sau là khách lởn 
tuối hoặc quan trongj òng chủ nhà vào phòng ăn sau cùng. 

- Đế tạo nên vẻ duyên dáng khi chi định chỗ ngồi cho khách, bà chủ nhà 
nôn đúng cạnh ghế của mình, hai tay vỊn vào lưng ghế nói rỏ ràng vị trí của từng 
người khách: 

Thi dụ: Xin mời bà A ngái phía tay phải nhà trang trí; xin mời ông B ngải 
phía tay phải tôi, xin mời cò c ngồi cạnh òng B... 

“ Bà chủ nhà nèn dạt khách cùng sớ thích hoặc cùng nghề nghiệp ngồi 
cạnh nhau để dề tiếp chuyện. 

5. Khi ãn ỉiec 

- Lấy khãn ản đặt trèn đùi và bắt đầu àn khi thức ăn đă dọn sẵn, Trường 
hợp thức ăn chưa mủc ra dĩa, bà chủ nẻn múc ra mbi khách trước, nẻn múc thức 
àn cho minh lần thứ hai để khách khòng ngại khi ãn lẩn thứ hai. 

- Ản chậm dể cảm khách. 

- Khi ăn xong, dứng dậy mời khách rời phòng án. 

6. Cách mời khách 

- Trường hợp không có người phục vu, chủ nhản phải tiếp thức ăn cho 
khách. Trường hợp một số lón các món ản hoặc tất cả các món ản dà dọn sắn 
trên bàn trước khi mọi người trong gia dinh ngồi vào bàn ăn, thức ăn dược chuyến 
về phía tay mạt để mỗi ngưdi tự mức lấy, 

a) Mời theo lôi Việt Nam 

- Bà chủ nhà lấy thức ản, bới cơm, múc canh hoặc Soup vào từng chén, doạn 
òng chủ nhà mời khách nam, bà chti nhà tiếp khách nữ. 

b) Mời theo lối Táy phương 

- Chủ nhà sẻ cắt món ăn chính (gà, vịt...) và để vào dĩa. Khoai, bánh mì 
hoặc cơm, các món rau do chủ nhà múc dể vào dĩa cạnh món thịt hoặc chủ nha 
trao dia đựng các thức ãn này cho khách tự múc (bà chủ nhà ngồi ở đầu bàn bén 
kia sẽ múc thức ăn, rót thức uống cho khách) 

+ Cách trao dia thức ăn cho khách: 

- Khi mdc thức ăn xong, chủ nhà có thế trao dĩa thức ăn này trước tiên cho: 

a- Bà chủ nhà ngồi ỏ đảu bàn dối diện. 

b- Khách quan trọng ngồi phía bên phải bà chủ nhà. 

c- Khách quan trong ngồi phía bên phải ông chủ nhà. 

7. Thái dộ của ngườỉ dự tiệc 

- Đến đủng giờ- 

- Àn mặc chỉnh tề, sạch sẽ, phíi hợp với yèu cầu bữa tiệc (thân mật long trọng). 

- Àn từ tốn, tiếp chuyện vui vẻ với các người khách dự tiệc, tham dự vào các 
cuộc vuí ciía bữa tiệc (nếu có), 

- Khi àn xong, tém gọn khàn ãn trèn bàn hoặc cho vào dĩa bẩn (nếu khản giấy). 

- Sau khi ăn xong, cám ơn bà chủ nhà trước khi ra về; tránh ờ lại quá lảu 
sau bửa tiệc vì chủ nhà đã mệt cần dọn dẹp dể nghỉ ngơi. 
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Thông thường trong các bữa tiệc, đại diên của gia chú phải đỏn tiếp 
khách tại cổng hay tại các phi trường dế dưa khách về nhà. Gia chủ sè đợi ở 
phòng Ichách hay phòng tiếp tân đẻ' giới thiệu với người trong nhà hoặc khách 
đến trước. 

- Theo phép lịch sư Táy phương nếu khách là phái nữ, ỏng chủ nhã hoặc 
khách phái nam đên trước đứng lên khj họ vào phòng và đợi họ ngồi xuống 
mới ngồi sau, trừ trường hợp hộ muốn đứng nói chuyện với người khác. 

- Mời khách dùng trà hoặc nước trái cây trong lúc chờ dợi vào bần tiệc. 

- Khi đến giờ ãn, bà chu nhà sẽ hướng về phía người khách danh dự và 
nói "Xin mừi mọi người vào phòng ăn’V 

- Bà chú nhà và khách danh dự sẽ vào trước, tiếp theo là ông chủ nhà và 
các khách còn lại. 

- Người phục vụ và phái nam giúp các bà, các cô ổn định chỗ ngồi và kéo 
ghê cho họ đứng dày khì tan tiệc. 

- Không bao giờ bạn gái lây thức àn tiếp cho phái nam, tuy nhiên nữ gia 
chủ có thề mời một cô nào dó láy thức ãn cho cả bàn tiệc. 

- Rươu được dọn ra ngay khi món ăn đầu tiên đưỢc dọn ra. Nếu bạn khống 
uống rưựu có thế đật nhe dầu các ngón tay vào vành miệng ly khi thấy ngươi 
phục vụ có ý đinh rót rượu vào và khè nói “Không, cám ơn”. 

- Trong bữa tiệc gia đình, khách chi bắt dầu ăn khi mọi người dã đến 
dầy dủ và khi bà chd nhà bắt dầu àn. 

- Trong các bừa tiệc lớn, khách có thể ân khi chu nhà đã tuyèn bố lý do 
bừa tiệc và mời mọi người cầm dũa. Trong bàn ân nèn đợi đủ mọi ngưừi rồi 
mới bát dầu cấm dũa, trừ trường hợp khách dến quá muộn. 

- Trong bàn tiệc, gia chủ nẻn tiếp chuyện với mọi người trong suốt bữa 
ăn. tránh có thái dộ quá dặc biệt dôì với vỊ khách danh dự nào đó, diỀu này sẽ 
gây khó chiu với người xung quanh. 

- Trong trường hợp có nhiều bàn án, chủ nhà nẻn đi từ bán này sang 
bàn khác dể tiếp chuyện và giới thiệu khách đến trễ. 

- Bà chú nhà phải trù liệu thời gian nhất định để dợi khách dến trễ. 

- Bà chủ nhà phải ăn chậm và đừng bao giờ dứng dậy khi còn người 
khách cuối cùng nào dó chưa Xông bữa. 

- Cuối bữa tiéc khi chií nhà dưng lên, đó lả dấu hiệu mời mọi người rời 
bàn ãn 

- Nẽu bạn đi chung với bạn gái, thì có ta sẽ là người đề ilghì giờ ra về 
chung cho cả hai người, 

- Chủ nhà nén lưu tảm đến những người đơn độc, không phương tiện đi 
lại và có thế nhờ các bạn bè trong bửa tiệc dưa người đó ra về. 



«PliéỊi lịcli sirklii ăii Iiiĩiig 


1. Cách ăn 

Trong bừa tiệc, bạn nên ngồi hẵn vào trong ghế, chân khép kín dạt trên 
sàn nhà. tay để lên dùi (khi chưa vào tiệc), tránh chống cùi chỏ lên bàn. 

- Trong lúc án, cánh tay khép vào người, hai bàn tay tì nhẹ lên mặt bàn, 
chi cầm lấy khăn ăn và bắt đầu án sau khi bà chả nhà bát đầu ản. 

- Lau miệng sạch trước khi uống. 

- Ngậm miệng lại khi nhai. 

- Tiếp chuyện với người xung quanh bàn àn vừa phải, không to tiếng. 

- Trước khi uông phải lây muỗng (thìa) ra khỏi ly và đặt muỗng bên 
cạnh phía bên phải ly, tránh để muỗng trên khàn bàn. 

- Nếu thức ãn hoặc uông có vẻ nóng nên kín đáo thử nhẹ và từ từ đạt ly 
bát xuống, tránh để người khác nhận ra. 

- Tránh dưa ngả nghiêng vào thành ghế. 

- Giữ cùi chỏ song song với người, khi cắt thức án, các động tác phải nhẹ 
nhàng di động lên xuống, mềm dẻo theo chiều cố định để tránh va chạm vào 
người kẽ bên, 

- Cát thức ăn từng miếng, ấn xong hảy cắt miếng khác. 

- Muỗng dùng để khuấy thức uống hoặc ăn tráng miệng, tránh dùng khi 
sử dụng thức ăn mặn. 

- Bánh mì nên bẻ ra và cầm từng miếng nhồ àn. 

- Khi có xương hay một thứ gì bạn không muôn nuốt, nên khéo léo đưa ra 
khỏi miệng (bàng muỗng) để thức ăn này ra đĩa cá nhán, dùng lá xà lách 
khéo léo úp đậy lại, 

- Tuyệt đối không vất thức ãn xuông sàn nhà. 

- Trong khi còn nhai, đừng nói, nếu có ai hỏi mình điều gì, đợi nhai, nuốt 
xong rồi mới trả lời. Gắp thức ăn vừa phải, đừng lấy đầy chén. 

- Muốn gắp một miếng gì trong canh, nên đùng muỗng chung múc và đổ 
vào bát ciia mình. 

- Lỡ đánh rơi đũa, muỗng, dao nĩa trong khi ăn, bạn nên tránh nhặt 
chứng lên mà nèn khéo léo nhờ ngươi phục vụ thay thứ khác. 

- Sử dụng khăn ăn gọn nhẹ, không mở ra như phất cờ. 

‘ Sau bữa àn, chỉ cản túm gọi khăn lại và bô về phía bén trái của chén 
dĩa. Tránh xếp khân lại theo nếp cũ. 

- Không cần thiết phái chừa thức ân để dành lại hoâc cũng đừng nên vét 
sạch nhẵn thức ân trên dĩa. 



- Dùng tàm xia răng km đáo, lây tay che miệng lại, tránh phò bày trước 
mãt mọi người. 

- Trường hợp bị bệnh bất thường, bạn nên xin lỗi và rời khỏL phòng án 
sang phòng bèn cạnh để khói làm phiền người khác 

2. Cách dùng các mòn ân 

- Án xúp: không nén bẻ vun bánh mì bỏ vào chén xúp mà chi nen ãn 
nèng: cắn mỏt mấu bánh và húp một muỗng xúp. 

- Bánh mì: bẻ từng miếng, dùng dao xắt lát bơ và phè't lên miếng bánh 

mi. 

- Bánh ngọt: loại bánh nhổ, gọn, dùng tay cầm ăn; loai bánh lớn. có trét 
kem nên sử dụng nỉa. 

- Gà: dùng dao -t- nĩa. 

Có thể dùng tay trong những bữa àn thân mật. 

- Trứng: luộc chín cả quả, án bằng nĩa. 

+ Luộc nửa chín nửa sống (oeuís à la coque), ăn bkng còc ân trứng (để 
trứng lên miếng cốc, dập vỡ vỏ trứng ỏ đầu và dùng muổng mức ăn). 

- Cả: dùng dao + nĩa lạng lấy thịt bd xương khi án, nếu còn vướng xương, 
có thế dùng tay dể gỡ xương bỏ đi. 

- Khoai tây chiên: ản bằng nĩa. 

- Êch: dùng tay cầm ở phần xương, cán thịt, bỏ xương. 

- Tôm hùm: sử dụng tay để bẻ càng, bóc vỏ phần thịt tôm, dùng dao xắt 
và nĩa ghim. 

- Sò + ốc: aử dụng tay cẩm và nỉa ghim. 

Pâté gan: dùng dao phết lên bánh mì và cầm tay đo ăn. 

- Trái cảy: tùy. loại trái cây, có thể sứ dụng dao + nĩa hoặc sử dụng tay 
trực tiếp cầra trái cày để àn. 

- Tiệc long trọng, khống sử dụng tay để cầm lấy, trừ khi ân nho. 

- Chuỏì; lột vỏ ản tù từ. 

- Dưa hầu: gọt vỏ, cắt miếng, dùng nĩa ghÌĩTi ản. 

3. Cử chỉ bất lịch sự nên tránh 

- Chơi vớì dao, muồng, nĩa, dùa. 

' Nhai nhóp nhép hoặc húp nước canh to tiếng. 

- Cúi sát đầu vào dĩa thức ăn hoặc gắp chọn lựa hết miếng này sang 
miếng khác. 

- Dùng muỗng chung múc canh để húp vào miệng rồi lại cho muỗng này 
vào tò canh. 

- Ngốn đầy thức ân vào miệng. 
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- Nói khi miệng còn đảy thức ăn. 

- Dùng dầu dao cho thức ăn vào miệng hoặc mut đũa khi ản. 

- Vươn vai, ngáp, ho hoặc khạc nhổ bừa bãi trong bừa ãn. 

- Xía rồng nơi bản ăn mà không lấy tay che miệng lai. 

- Cái vã fco tiếng hay nói những chuyện rùng rỢn, gớm ghiếc nơi bàn ăn. 

4- Phục vụ án uống 

- Người phạc vụ cần ăn mặc chỉnh tề, sạch gọn, tránh hút thuôc, xía 
ráng trong lúc dọn ăn. 

- Các cử động cẩn nhẹ nhàng, nói năng nhỏ nhẹ. 

' Không khua chén, mâm, nhất là không to tiếng hoặc có cử chí hấp tấp 
như muốn duối khách. 

- Tinh mắt để xem khách cần cậy nhờ điều gì. 

- Phải tỏ vẻ thàn nhiên, không tự ý lắng nghe hoặc cười hùn hay tham 
gia vào các cuộc nói chuyện của khách trèn bàn tiệc. 

* Người phục vụ tiếp món ăn vào phía tay trái của khách và mời khách 
danh dự trước nhất, sau mới đến các người khách theo thứ tự, tòn ti Ong chú 
nhà là người sau cùng được tiếp thức ãn. 

- Khi thay đổi thức ăn tránh đưa cánh tay ra trước mặt khách. 

- Trong các bửa tiệc lớn phải trù liệu dủ người phục vụ dể tránh việc 
khách phải chờ đợi lâu mớì được tỉếp món ản 

- Khi khách ăn xong một món thi ta đem món khác lẻn, đưa vào bên trái 
của khách món án kế đó và lấy dìa ra bèn mặt nhưng luỏn luòn phải dế lại 
một cái dĩa trước mặt khách, đừng để bàn không; muốn thay dĩa thì phải để 
dĩa khác vào liền. 

- Rót rượu cũng rót bên trái của khách. 

* Nên nhđ tiếp các bà trước rồi đến các ỏng sau. 
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Trong mối quan hệ hàng ngày, thế nào chẳng có nhửng lúc bạn được mời 
di dự tiệc, hay chính mình sẽ tố chức một bữa tiệc dẻ chiêu dãi bạn bè. 

Vậy thì, bạn hảy thứ tưdng tượng xem, diều gl sè xảy ra nếu như do sự 
vụng về, khàng nắm được quy tắc “tay trái, tay phải" người phục vụ đả ỉàin dỏ' 
thức ản vào người khách, hoặc dổ trên bàn, hoặc gầy ra tiếng chén día vỡ 
loảng xoảng?.., 

* Vdi ngưdi dự tiệc 

Theo quy cách chung, người ăn luôn luôn cầm muỗng và dao bằng tay 
phải, cẩm nĩa tay trái (có thể cầm nĩa tay phải khi khòng dùng dao, nhưng đã 
cỏ dao, thì tay tráỉ nhất thiết phải là tay cầm nĩa). v\ vậy ban sè thây tại 
chỗ bạn ngồi hay trước phản ản của bạn các thứ trên dược xếp theo thứ tự như 
sau: nìa d bên trái, dao bên mặt, còn muỗng ăn xúp cũng dặt ơ bẻn mặt nhưng 
ngoài con dao. Bdi vì muỗng ản xúp là cái bạn dùng đầu tiên nên đặt nó ó đáy 
sẽ nhấc nhở bạn (trong trường hợp bạn quên) là: phải dùng thứ nào đặt ơ 
ngoài cùng trước. Điều này quan trọng trong các bửa tiệc tại tư gia. CòTi ở nhà 
hàng, thường bộ đồ dao nĩa này dược mang lèn kèm theo mỗi món ăn, 

- Cách cầm dao, muỗng, nĩa 

- Khi vào tiệc, món xOp sẽ được đưa lẻn đầu tiên (nếu có) thì bạn nhấc 
muỗng xúp lẽn múc một ít xúp chỉ vừa đủ một hớp. ưống tại cạnh cùa muổng. 

+ Đừng cầm dao và nĩa như cầm bút chl, nèn giữ cán trong lòng bàn tay. 
Thao tác bằng ngón cái và hai ngón tay đầu. Giừ chúng nghiêng xuông càng 
nhiều càng tốt, và không bao giờ dùng chủng để “cất nghĩa" hay “chỉ trỏ" cái 
gì khi nói chuyện. Đừng cắt sần tất cả thức ăn để trẻn đĩa ra trước khi ản, như 
thế tròng rât thỏ lậu. Chỉ cắt từng miếng sắp ản kế tiêp, 

+ Dao và nĩa “đặt xuống dĩa theo hinh chữ “V* báo hiệu cho người phục 
vụ “nghi, chứ chưa xong". Thỉnh thoảng bạn phải nghỉ ản một chút, nếu 
không trông bạn có vẻ như đói lâu ngày. 

+ Dao và nĩa lặt ngược lên cùng luc bốo hiệu cho người phục vụ: “Tôi đá 
xong, làm ơn dọn di". Và bàn tay hoặc ngón tay bạn nhấc lên đế gần dĩa hay 
gần ly rượu là báo cho người hầu bàn biết bạn không dùng nừa. 

+ Khi ngừng ân, tránh trải dao, nĩa, muông ra, đầu th'i để trèn cạnh dĩa, 
còn cán thì dề trèn bàn tròng rát vụng về thô thiển. 

* Vởi người phục vụ 

Dùng tay trái dưa thức ăn vào phía bén trái Idiách, ngược lại, dùng tay 
phải đưa xúp vào mé bén phải khách, Cũng dùng tay phải để rót rượu, trà hay 
cà phê đ bên phải khách, thuận và tránh rơi rớt bèn ngoài. 
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Khi trao cho khách vật gi, hoặc dôt thuõc chú khách, cùng dùng tay phải. 

Khi tiếp thức àn, luôn luôn cẩm muỗng trong bàn tay phầi, nìa trong 
bàn tay trái - muỗng để mang thức án, nĩa để giữ vững thức ăn. 

Khi muốn dọn dẹp dụng cụ ản uống đã đùng rổi, dùng tay phái rút ĩần 
lượt dĩa, muỗng, nĩa„. ra từ bên phải khách. 

Khi tiệc mặn đã xong, rất lịch sự, bạn hãy mời khách chuyển sang bàn 
trà ngồi nói chuyện (nếu tổ chức tại nhà), dẻ người nhà tiện dọn dẹp hơn. 
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Một phương cách để chinh phục và thu húl sự chú ý của mọi người là : hày 
Ló ra răng bạn có thè là người nội trợ đắm đang. Hày tổ chức tiệc sinh nhật cho 
bạn và cho ai đó trong gia đình hoậc Vả tiệc mừng các dịp lễ lộc nào dó. Dịp đó, 
bạn hăy tranh thư bộc Lộ sự khéo léo, khòng chi' trong nấu nướng, mà còn ở cách 
trình bày, trang trí... bàn tiệc và món ăn. Sau đảy là một số nguyên tắc. 

l. TRANG TRÍ MÓN ĂN THEO HÌNH KHỐl 

Để trang trí món án theo hình khôi cần lưu ý trình bày cho phù hợp với 
món ăn và với dụng cụ truyền thòng. 

Ví dụ 

- Món xôi, món luộc... trang trí hình cảu. 

- Món gỏi (nộm) xào... trang trì hình nón. 

- Món giò trang trí hlnh trụ, hình khôi. 

- Món chả thịt quay, thịt nguội. . trang trí mái ngói. 

- Các món nguội như g]ò, chả, gỏi, rau sống, luộc và các món chiôn, xào, 
quay, nướng thường bày ra dĩa. Các món hẩm, canh xúp nấu với nhìcu nước 
phải bày bàng tô. thó. 

- Các món nước châm phẩi bày ra loại chén nhỏ- 

II. TRANG TRÍ MÓN ÃN THEO HÌNH SINH VẬT 

Tức là Sắp xếp món ăn theo hình dạng một sinh vặt nào đó như cõng, 
phụng, hoa lá... 

Vi dụ 

- Chân giò bó thỏ, gà nhồi hình voi, cá chép chầu trăng... 

- Các món gà, chim quay, baba tần, xếp thành hình rùa, chim, baba... 

- Các món trái cảy tráng miệng như nho, chòm chôm, thơm, cheri dược 
xếp thành hình hoa, lá, chùm quầ.„ trên cơ sở sử dụng màu sắc tương phản 
giừa chúng. 

m. TRANG TRÍ THEO CHU ĐỂ 

Được sử dụng thường xuyên dề trang trí các bửa tiệc như : cưới, sinh 
nhật, chiêu đài ngoại giao, chi cản qua cách trang trí của vài món ần là thây 
ngay chủ dề của buổi tiệc. Tiệc sinh nhật thuờng dùng chữ trang trí trén tnặt 
bánh, tiệc cưới thường trang trí chữ lồng ở đĩa giò, tiệc chiêu đãi ngoại giao có 
trang trí quốc huy, quôc kỳ. 

Trong buôi lễ, thòng thường người ta sử dụng cá 3 phương pháp trẽn đây 
một cách lính hoạt, tùy theo món ãn, tùy theo yêu cầu người án và trình độ 
tay nghề cùa bạn gái. 
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IV. CÁCH TRÌNH BÀY BÀN ÁN 

- Bàn tiệc nhất thiết phải được trải khán sạch, phẩng. Khăn trải bàn 
nên có màu trắng hoặc màu nhạt Trong những bừa tiệc đặc biệt long trọng 
khăn trải bàn phải che kín phần chân bàn. Thường, người ta trang trí bàn 
tiệc bằng vầi xếp ly vòng quanh dể che kín phần chân và tạo dáng dẹp chứ 
bàn tiệc, 

- Phải có hoa trang trí. Hoa trang trí cám trong các binh hoặc chén, tò 
nhb thấp, dể không che kín mặt thực khách hoặc mon ăn. Cũng có thể trang 
trí hoa dọc theo mép bàn. Dùng các loại hoa nụ nhỏ như cẩm chướng, hồng... 
cất từ doạn khoảng ĩOcm. và rải dọc theo mép bàn, cách lOcm môt cành hoa 

- Ghê phải kê cách bàn 20cm để khách vào ngồi thuận tiện. Sau đó khi 
ngói, khách sè kéo sát bàn hay không là tùy ý. 

- Cách mép bàn khoảng 5cm, bày chén trẽn dĩa. Cạnh đó, bên phái dặt 
muỗng, nĩa, dao ăn, đũa... tùy theo món àn. Bên trái, dặt ly cốc dùng cho thửc 
uống và các thức ãn, khăn ăn nên xếp hình hoa cho dẹp và dậí ơ bẽn phải 
khách. 

- Nếu món ăn tráng miệng là ho» quả. thi nên trình bày đẹp và bày sản 
trên bàn. Trong trường hỢp này, hoa quả cùng có tác dụng trang trí đẹp bàn 
án Nếu món tráng miệng là bánh ngọt, chè, xu xoa.., thi phái đợi ãn Xủng các 
món chính mới dọn lên. 

- Các món ãn nguội được bày trước lén bàn, nhưng vẫn chừa chỗ để bày 
các món nóng. Các món ãn trình bày trèn bàn nén theo cách dối xứng, xen 
kẽ... Món nào chí bày trên một đĩa, một tò, thì để ồ trung tâm. Món nào bày 
hai dĩa, hai tô thì nên dặt dôi xứng, xen kẽ các dĩa thức àn khác, như salad, 
gia vị, nước chấm... cho dẹp. Nếu dọn tiệc theo kiểu Việt Nam, thì các món ãn 
chính xép ở giữa các món ản chung hoặc sử dụng sau thường xếp ở rìa. 

Vị dụ 

- Xòi, cơm. canh, rau sòng, nước châm... luôn dược đặt ở phía ngoài. 

- Tăm, thuốc lá, nước trà... là những món dọn sau khi ăn xong. Tuyệt đối 
khống dược bày ra trước. 
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(a) 


(d) 

Kiêu 1; íuệ 

Vật liệu 

- Khăn vải vuông cạnh 40 X 40cm (ui thật thẳng) 

- Khản giây vuông cạnh 30 X 30cm 

- Dây ruban 
Kiểu 1: Hoa huệ 

+ Gâp tư khản hình vuông (H.a). 

+ Đặt 1 đỉnh nhọn lèn trên; gấp 2 mép rời lên phía trèn ở mật trước, 2 
mép còn lại gấp lén đỉnh ở mặt sau, thành một hình tam giác cán (H.b). 

+ Dùng tay xếp dún cạnh đáy của tam giác, lây dây ruy ban cột lại (H, c, d). 
+ Lận từng cánh hoa ra (H.e), 

- Có thể đật khăn vào ly dựng nước trèn bàn tiệc hoặc dặt trẻn đỉa. 
Kỉểu 2ỉ Cá váng 

- Gấp đòi khăn theo đường chéo thành hình tam giác (H.a). 

- Đặt dường đáy hình tam giác lên trèn và sau đó gấp mép khán xuống 
1 đoạn = 1/3 đường cao tam giác (H.b, c). 

- Lật sang mặt sau gấp 2 đuôi xuống xuôi theo chiều của đinh tam giác 

(H.d). 
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<1 


t> 



Kiểu 2: 


íd) 
mạt trái 


ật phâi 


Kiẻu 3: 'ĩĩ/íd^tị dảt cắCK 






\ 



phía dưới (H.e). 

Kiểu 3: Khăn dặt chén 
Dùng khăn giây dể gấp 

- Gấp chéo 4 raép khăn vào tám. 

- Lặt sang rnạt sau gấp tiếp 4 mép vào tâm lần thứ hai. 

- Lật sang mặt phải khản tạo thành 4 ò vuông, mở 4 mép hình vuòng 
dặt chén vào giữa 
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gấp 2 Tnép khỗn vào 
giữa thành hình chừ nhật 


Chia hình chữ nhật làm 
4 gip 2 mép vào giữa 


Kéo 4 mép thồnh hình 
chong chóng -► 


m 

■ 




Lật aang mât trái gấp 
1/4 phia iTẻn vào giữa vả 
1/4 phía dưới vào giừa 



Kiểu 5: C/ÍẬHỶ 











Kiểu 4: Hoa sen 

Gấp 4 mép khăn vào tâtn. 

Tiếp tục gAp 4 mép khăn vào giữa ở mặt phẩi. 

Kiểu 5: Chong chóng 

Gấp 2 mép khản vào giữa thành hình chữ nhạt. 

Chia hình chữ nhật làm 4 gấp 2 mép vào giữa. 

Kéo 4 mép thành hình chong chóng. 

Lật sang mặt trái gấp u phía trên vào giữa, và V4 phía dưới vào giữa. 
Kiểu 6: Thuyền buồm 
Giấy hoặc khán vả í 
* Gấp doi và gấp tư khản Laí (H.l). 

- Gấp tư lớp rồi theo đưòng chéo của hình vnòng, gấp lẻn phía đĩnh (H.2). 

- Gấp 2 mép bèn trái và bên phải vào nhau, theo đường chinh giữa (H.3). 

- Gâp 2 đuôi còn thừa xuống mép dưới để tạo hình tam giác (H.4). 

- Kéo 4 lớp bèn trong chô ra cánh buồm (H.5). 

Kiểu 7: Mù cánh bưdm 

Dùng khản giảy hay khán vải vuống. 

- Xếp theo đưdng chéo của hình vuông (H.l). 


- Từ đưdng chéo gấp xuống 2,5cm (H.2). 

- Lật ngược lai gâp 2 mép bên phải và bên trái về phía đỉnh và cạnh cho 
trùng nhau (H.3). 

- Gầp 2 mép ngược trở lén cách bìa mép độ 7 ly (H.4). 

- Lấy 1 mép gấp ién cách đỉnh Icm và nhét vào lớp bèn tay phái gấp 
mép xếp đỏi lên đỏ 5 ly {H.5). 

- Lật ngược lại, gá*p 2 mép nhọn của phái và trái vào độ 7 ly - Icm. Tiếp 
tục gấp lỡp còn lại cách dinh l,5cTn và nhét vào lớp trong gấp đôi mép nửa 


gấp lên độ ù,5cm (H.6, H.7). 


( 6 ) 
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'ỷ tn^X44.^ tn.í ticc íiẽMr ẩỡ^M ” cÁiccc 


KIẼƯ 1 



• Vật liệu 

- 21 hoa đồng tién đò 

- Lá màng 

• Bình rộng 15cm 

• Cách thực hiộn 

• Hoa (1) cốra ờgiĩtĩ bình. 

- Hoa t2) đến hoa (12) 
cáru dạng vòng cung từ 
cao đèn ứiấp, từ phải sang 
trái. 

- Hoa (13) (14) (15) cám 
dạng tam giác ờ giữa. 

- Hoa (16) (17) tạo với 
hoa (4) (5) dạng ỉììiứi thoi 
- 4 hoa còn lại cám giừa 
bình lệch sang trái dạng 
hình thoi. 

- Lá mồng cắm chung 
quoiứi. 


♦ Vật liệu 

- 8 hoa sen 

- 5 hoa đỏng tién 

- Lá mâng 

- Bình rộng 20cra 

* Cách thực hiện 

■ Hoa sen (1) cám giữa. 

- Các hoa sen còn lại cám dạng vòng cung từ trèn 
xuống vòng qua bèn phải sang trái. 

- Hoa đồng tiền (2) (3) (4) cám dạng tam giác ứ 
giữa, dưới hoa sen 11). 

• Hoa (5) (6) tạo vởi hoa (2l (3) dạng hìiứì thoi, 
cám ở thấp hơn. 

- Lá mãng cám chung quanh 

KIỂU 2 
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3 



♦ Vật liệu 

- 18 hoa cấm chưđng 

- Lá thanh tùng 

~ Bình thấp 2Ơ/20 

* Cách thực hiện 

- Hoa (1) cắm cao ò giữa bình. 

- Hoa (2) (3) (4) cám nghiẻng 
sang phái 30 - 55 - 80"'. 

- Hoa (31, (41 cám 
nghièĩig sang trái 30 - 55 - 80^. 

- Các h-oa cbn lạí xếp đều xòe 
quanh dạng tròn. 

- Lá thanh rùng cam chùng 
quanh dưới gốc. 


KIỂU 4 


• Vật liệu 

52 hoa 
hổng dỏ 

• Chùm Lá 
măng 

- Bình thầ"p 

• Cá ch 
thực hiện 

- xẻ‘p hoa 
thảnh nhiều 
hàng, 2 niặt, từ 
cao đến thấp. 

- Lá măng 











» Vật Uệu 

- 13 hoa đồng tiền dỏ 

* Chùm lá raăĩig 

- Chụp đèn hoa 

- Bình thấp tròn miệng rộng lOcm 

* Cách thực hỉện 

- Hoa cắm từ cao xuồhg thãp chung 
quanh bình, xen kẽ lá niáng. 


_ KIỂU 6 ^ 

♦ Vật liệu 

> 16 hoa dồng tiền 

- Lá măng hay lá thanh 
tùng 

- Bình vuòng 20/20 

* Cách thực hiện 

- Hoa (1) cắra ở giữa, cao 
SOcTIl. 

- Hoa (2) nghiêng sang 
phải 85*. 

- Hoa (3) nghiêng sang 
trái 85”. 

- Các hoa còn lại cám cho 
đầy dạng bầu tTÒn. 

- Lá măng cám chung 
quanh. 
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KIỂU 7 




<- 

25 

- > 


♦ Vật liệu 

- 14 cành ỉá nhỏ như cùm nụm 
-13 hoa sen 

- Bình chữ nhật 15/25 
Cách thực hĩện 

- Cám hoa sen (1) (2) (3) (4) tháng dứng bẽn 
trái bình. 

- Hoa (5) (6) (7) cắm dạng 
tam gỉ ác dưới gốc. 

- Hoa (8) (9) f 10) cỉưn dạng 
tam giác ờ giOa. 

• Hoa (11 j <12ì (13) cám 
dài bẻn phải. 

• Lá nhò như cùm nụm 
cám xen kẽ. 


KIỂU 8 _ 

—-• 


* Vật liệu 

- 10 hoa sen búp 

- 3 hoa seo nờ 

- 6 hoa cúc tráng 

- 1 lá sen 

- Đình tròti miệng 
rộng 25cin 

* Cách thực hiện 

- 10 hoa sen búp 
cám hình vòng cung 
bên trái 

- 6 hoa cúc tráng 
cám hinh vòng cung 
bên trái (hàng thứ 2>. 

* 3 hoa sen nở lớn 
cám tròn ở giừa. 

- Lá sen cắm thầp 
ở bẻn phầi. 
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K1EU9 


♦ Vật liệu 

- 10 hoa dồng tiền 
cam 

- 4 hoa hồng dỏ 

- 3 hoa hồng vàng 

- 3 hoa hồng trăng 

- Lá màng 

- Bình chụp đèn 
ren (|) 25cm 

♦ Cách thực hiện 

- 10 hoa đồng tiền 
cam cám quanh miệng 
bìiứi, 

- Cám hoa (1) ở 
giữa bình, trên cao. 

- Các hoa hồng còn 
lại căm cho dầy, dạng 
bầu tròn. 

- Lẩ máng cám 
chung quanh. 


♦ Vật Liệu 

- 15 hoa sen xếp 
thành hoa hồng 

- Chùm lá mầng 

- Bình chữ nhật 
15/25 

♦ Cách thực hỉện 

- Hoa sen cắm từ 
cao đến thấp chung 
quanh bình 

- Lá màng cám xen 
kẽ. 


m 




m: 




ÔI 





^ €tà«t/i cÂo^ tiệc CÌHÂ 

* * 

i, 



♦ Vật liệu 

‘ 14 hoa đồng tién cam 
-1 khúc thán cáy chuôi làm đèn cầy 
' 1 cành trầu bầ 

- Bình tròn ộ 25 
Cách thực hiện 

- Lấy phản trắng thán cây chuối cao 
60cm làra dèn cầy, gán hoa hổng búp 
làm tim dèn. Hoa (1X2) (3) cám cao thấp 

từ trái sang phải. Hoa (4) 
(5) (6) (7) cám dạng hình 
thoi ở giữa binh. Hoa (8) 
(9) (10) cắm dạng tam 
giác sát bên phải. 

* 4 hoâ còn lại cắm 
hlnh vòng cung, bên 
phải, 

- Cành trầu bà cám 
dài từ trái sang phái. 


KĨỂU2 


* Vật lỉệu 

- 7 hoa dồng tiền vàng 

- 5 nhánh dương xỉ 

- 2 ngọn nến giả bầng bẹ chuối 

- Đình chơ nhật 

* Cách thực hiện 

- Cẩm 2 ngọn nến d gĩỮB 


Ạ 


Cú 


- Hoa < 1) (2) cám bèn trái 

- 4 hoa (3) (4) (5) (6) cắm dạng hình 
thoi trưốc nến 

- Hoa (7) cấm bên phải 

- 2 cành dương XJ uín cong cắm bên trái. 
• 3 cành dương xi CÒTI lại cắm bên phải. 
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KIỂU 3 


Ạ 


co 

cn 



m- 

♦ Vật liệu 

- 8 hoa lan vàng 

- Hoa hoàng anh 

- Lá kim thủy tùng 

• Đẹ chuối làm đèn 

- Nd h6ng 

• Đình thấp rộng 20cm 

* Cách thực hỉện 

- Đèn cây gán nơ cắm thắng 
dứng, lệch sang trái. 

* Hơa lan cấm từ cao xuống 
thấp. 

' Kim thùy tùng + hoa hoàng 
anh cám chung quanh. 


KIỂU 4 


' Vật Hệu 

1 lỗi chuối làm đèn 

2 hoa hưởng dương 
2 lá dương xl 
Lá raâng 
Bình bảu dục 
^ Cách thực hiện 
Đèn cầy cắm ở giữa 

Hoa hướng dương cắm trưdc đèn cầy 
2 lá dương xì cắm 2 bén phải và trái 
Lá mâng cắm chung quanh 





^ 1 

<- 

25 
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KIỂU 5 


• Vật liệu 

- 7 hoa hỏng có lá 

- Thân chuôi làm đèn 

- Hoa hoàng anh 

- Nơ xanh 

- Bình rộng ọ25cin 

♦ Cách thực hiện 

- Hoa (1) (2) cắm ò giữa từ cao đến 
thấp. 

- Hoa (3) (4) + (7) cára nghiêng sang 
trái. 

' Hoa fS) (6) cám nghiẻng sang phải 
từ 20 - ÔO® 

- Đèn cầy cắm thăng đứng trước khi 
căm hoa 

- Hoa hoàng anh cắm chung quanh 


KIỂU 6 

- -- ♦ 

♦ Vật liệu 

- 9 hoa hồng đồ 

- 2 cáy nến giả cao 30cm 

- Lá thanh tùng 

■ Bình tròn miệng rộng IBcni 

♦ Cách thực hiện 

- Nến cắm ở giữa 

' Hoa hồng cám chung quanh 
bình (2 mặt) từ cao đến thấp 

- Kim thúy tùng cám chung 
quanh 
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KIẼƯ 7 


A 

\ • Vật liệu 



- 7 hoa hồng 

- Đèn cầy già 

- 3 lá đưong XI 

- Lá mảng 

‘ Bình thầp rộng )5cni 

^ Cách thực hiện 

- Nến giá cảm ở giữa 

- Hoa il) cắm trước nến 

- Hoa (2) (3) cám dưđi (1) 
trước nến 

- 4 hoa còn lại câm dạng 
hìĩứi thoi ở miệng bình, dưói 
chân đèn cầy. 

- 2 lá dưong XI cám cong 
bén phải 

- 1 lá dương XI cáni cong 
bên phải 

- Lá mãng cám quanh 
chân đòn 



KlẼUô 


♦ Vật liệu 

- 5 hoa thược dược 

- 1 ỏéiì cầy giâ 

- Nơ hồng 

- Lá kim thủy tùng 

- Bình rộng 30cm 

♦ Cach thực hiện 

- Sử dụng dèĩi cầy giả cáni giữa binh, 
có gắn nơ 

- Hoa (1) cắm lệch sang phải, trước 
đèn. 

- Hoa (2) cắm á giừa, thấp hơn. 

- Hoa (3) (4) (6) cắm dạng tam giác 
gần miệng binh 

- Lá kim thủy tùng cắm xen kẽ chung 
quanh 
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KIỀU9 



♦ Vật liệu 

• lũ hoa dồng tiền đỏ 

- Đèn cầy giá 

- Bẹ chuôi tía 10 nhánh ỉàin 
phông 

- Hoa hoàng anh 

- Bình thếp rộng 25cm 

♦ Cách thực hiện 

‘ Đèn cầy cám ở giữa. 

-10 nhánh bẹ chuối xếp đểu 
làm phông 

-10 hoa đồng tiền xếp từ cao 
xuống thấp 

• Hoa hoàng anh cám xon kẽ 
chung quanh 


KIỂU 10 


Vật liệu 

4 hoa hồng đò 
1 dèn cẩy tráng cao 25cm. 

Chùm hoa thạch thảo 
Bìiih tròn mĩệng rộng I5cm 
' Cách thực hiện 
Ngọn nên cắm ở giừa 
Hoa (1) cắTn nghiêng bèn trái (hoa búp) J 

Hoa (2) (3) (4) cắm dạng tara giác bén phải ^ 
Thạch thảo cám chung quanh < 



15 


ôỏ 



^ dỂỊ^<ỳ^ cÀ^ tcếfr tà*t 

• NHỮNG KIỂU CẮM BÌNH THẤP 



_ KIỂU 2 ^ 

♦ Vật liệu 

- 7 hoa đồng tiền 

- 6 lả kim thủy tùng 

- Bình thấp 15/15 

♦ Cách thực hiện 

- Hoa (1) (2) (S) (4) từ cao đến thếp nghiêng 
sang phải 

■ Hoa (5) (6) Í7) cắm dạng tam. giác ở gán miệng 
bìrứi 

- Kim thùy tùng cắra chung quanh. 


^ KĨỂU 1 _ 

♦ Vật liệu 

- 6 hoa dồng tiền dỏ 

- Vài nhánh, rong đá 

- Bình thâp^ miệng rộng 20cm 

♦ Cách thực hiệxì 

- Cốm hoa (1) (2) (3) thảng dứng 
gi ừa binh 

- Hoa (4) (5) (6) cắiTì dưới bình 
hoa từ trái sang phải 

♦ Rong đá cám xưng quanh 
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KIỂU 3 _ 

- ^ 

♦ Vật liệu 

- 3 hoa đồng tiền màu vàng 

- Nhánh rong dấ 

- Vàí cong cò may 

- Binh thả'p rộng 25cm 

♦ Cách thực hiện 

- Hoa (1) cám ở giữa cao 17cra 

- Hoa (2) (3) cám cao thấp vế 
bên trái, gần iĩiiệng binh 

- Rong đá cắm chung quanh 

♦ Có may cắm cao à giữa 




Cữ 

o 




25 




^ KIỂU 4 _ 

♦ Vật liệu 

- 5 hoa đồng tiên 

- 4 cành thúy trúc 

- 3 lá dinh ĩăng ren 

- 1 bình chữ nhặt 

♦ Cách thực hiện 

- cắrn 4 cành thủy trúc theo 
thứ tự cao tháp bên trái 

- 3 lá dinh lâng cồm dưới gòc 

- 5 hoa đồng tiền cám ở giữa 


8Ô 


KIẺƯ 5 


♦ Vật liệu 

♦ 5 hoa đồng tiền 

- 4 lá đinh láng ren 

1 binh thấp rộng 

20cm 

♦ Cách thực hiện 

- Cắm hoa (1) (2) bên 
trái cùa bình 

- 3 hoa ,c6ii lại cám à 
giữa bình, phía dưdi hoa 

n){2) 

- Lá đinh, làng câm 
chung quaiứi 


KIỂU 6 ^ 


♦ Vật liệu 

- 5 hoa dồng tiền 

- 1 SỢI dây nơ 

- Lá mãng 

- 2 ông tre làm bình 

♦ Cách thực hiện 

- Để 2 ỏng tre sát vào nhau 

• 5 hoa đổng tiền cám dạng 
chử s từ trái sang phải 

- Lá măng càra chung quanh 

• Dây nơ thắt bên trái bình 








^ KIÉU 7 _ 

* Vật liệu 

- 2 hoa hống 

- 3 hoa đồng tiền 

- Cành lá dương 

- Đình tròn 

« Cách thực hiện 

- Cành hoa hồng<l) và (2) được cắm cao 
thấp bẻn trái, (1) nghiêng sang phải 45 dộ. 

- 3 hoa dồng tiền cắm 
dạng tam giác d giừa, gần 
miệng binh. 

. /ẮT' ' Cành dưưng cám hình 

ỊJ^ vòng cung từ trái sang 

phảĩ. 


''Làm sao sõng được mà không yêu 
Không nhớ khâng thương một hẻ náo 
Hảy đổt đời ta muôn thứ lửa 
Cho bừng lia nắng độ tia sao. ” 

(Xuân Diệu) 


KIỂU 8 ^ 

* Vật liệu 

- 7 hoa sen bò cánh 

• 5 lá vỉ hổ 

- Bình bầu dục 


♦ Cách thực hiện 
-1 hoa sen bỏ cánh 
còn nhụy, cám thẩng 
ỏ giữa. 


-Hoa (2) (3X4) cắm 
theo dạng tam giác 
phía bèn trái của bình. 

-3 hoa còn lại câm 
dạng tam giác bên 
phải của bình, thấp 
hơn hoa (2) (3) (4). 


- Lá vĩ hố cắm 
chung quanh. 
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KIỂU 9 


KIỂU 10 


♦ Vật liệu 

‘ 8 hoa đồng tiền 
■ 5 hoa hổng 

- Lá dương xi’ 

- Lá màng - Dây na 

- Bình tròn 


* Cách thực hiện 

- Hoa (1) cám thảng đứng, bên trái. 

- Hoa (2) (3) (4) cám dạng tam giác 
phía dưới bên trái. 

- Hoa (5) (6) (7) cắm thảng hàng từ 
trái sang phái. 

• Hoa đồng tiền còn 
lại cắm lệch xuống sang 
trái 40* 

- Hoa hồng (8) cắm 
giữa (6) và (5) 

- Hoa (9) tạo tam giác 
với (5) và (8] 

- Hoa hồng còn lại 
cám tam giác bến trái hoa 
dồng tiền cuối. 

- Lá dương xỉ, lá măng 
cắm chung quanh. Dây 
nơ cột bèn trái. 


40° 


♦ Vặt liệu 

- 3 hoa hồng tường vi dỏ có lá 

- 3 hoa cúc trắng 

- Bẹ chuối 

- Lá màng 

- Bình thấp 15cm 

• Cách thựo hiện 

- Hoa (1) cắm nghiêng sang phải 

J 

- Hoa (2) cắra nghiêng sang phải 


15" 

- Hoa (3) cám dưới hoa (I) và (2) 
bẻn phải 

- Hoa (4) {5) (6) cắm chung quanh 

- Bẹ chuối uổh 5 vòng, bên trái 
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_ KIỂU ĩl ^ 

♦ Vặt liệu 

- 5 hoa đồng Tiền 

- 3 lá trầu òng 

- Lá niỉtng 

' Bình báu dục tháp 

♦ Cách thực hiện 

- 5 hoa đổng tiền cắm giữa 
bình, cao thấp 

- Lá tráu ông cám chung 
quaiứi 

- Lá máng cám xen kẽ 



KIỂU 12 


♦ Vật liệu 

- 2 hoa hướng dường 

- 8 lá vĩ hũ 

- Lá măng 

- Bình tam giác 

♦ Cách thực hiện 

- 5 lá vĩ hổ cám cao thấp bén trái, 

- 3 lá vĩ hổ xếp đều bến phải- 

- Hoa hướng dương cắm ở giữa. 

- Lá mâng cắm chung quanh. 



“hả rơi theo gió ỉá bay 
Eèn hồ ta đứng đắm say nhìn hồ 
Sương mai đáy đó trắng mờ 
Nhưcòn ĩưu luyến đỏi bờcớy xanh*\ 

, !■! ^ (Nguyễn Binh) 
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KIỂU 13 


♦ Vật liệu 

- 5 hoa đồng tiền đố 
' 1 cành cau kiểng 

- 1 binh, tam giác 

♦ Cách thực hiện 

- Cắm 5 hoa cao thả'p ơ giữa, dạng 
vòng cung 

- Cành cau kiểng cắm cong từ trái 
sang phải 

“Vá/Ig trăng aí xè ỉàm. đỏi, 

Nứa in gối chiếc, nửa SOI dặm tnẤỜng*‘. 

(“Kíểu*^ - Nguyễn Du) 



KIỂU 14 


♦ Vật liệu 

- 5 hoa hổng đỏ có lá 

- La thanh tung 

- Vì tre 20/50 

- Bỉnh miệng rộng 


♦ Cách thực hiện 

- Hoa to (i) cắm thấp ở giữa b\nh 

- Hoa (2) (3) cắm nghiẻng sang trái 

• Hoa (4) <5) cắm nghiêng sang phải 

- Lá thanh từng cắm chung quanh 

- Vỉ tre làm phòng 




50 





95 



KIỂU 15 


"Đàn tôi đứt hết dày rồi 

Không người nối hộị không người thay cho 

Ri rào những buổi gieo mưa 

Lòng dơn ngờ tiếng quay tơ đàm đàm” 

(Nguyền Bính) 

♦ Vật liệu 

' 3 hoa đồng tiẻn 

- 5 lá sứ - 2 dây điện đen 

■ Bình vuỏng 15/15 có chản cao 

♦ Cách thực hiện 

- 3 hoa đồng tiền cám dạng tam « \ 

giác ơ giữa 

- 2 lá sứ cắm cao nghiêng bẻn trái M 

- 3 lá sử còn lại xếp dểu sát miệng 

bình bên phải § 

- 2 dây diện uôh cong xoán cắm 
bèn phổi trên, hoa đồng tiền 





♦ Vật liệu 

- 3 hoa hồng - 6 cành thùy trúc 

- Bình chữ nhật 

♦ Cách thực hiện 

- Cành thùy trúc (1) (2) (3) cắm thảng 
dứng, cao thấp bên trái bmh 

- 3 hoa hong cám dưới 3 cành < 1) (2) (3), 3 
cành thủy trúc còn lại uốn quanh 3 hoa hồng 

“Gió ĩạnh nương sa nặng hạt rổi 
Thuyền ta đậu lại bến này thôi 
Sáng mai xuôi ngược về đáu nhí 
Nào biết về đáu kẻ ngược xuôi”. 

(Nguyễn Bính) 
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"Thuyên ai giăng thả sang Đoài 
Đẻm khuya mở nhọ then cài cửa ra. 
Giăng vào bóng nừa ỉà ba 
Vởi em ơ trái tim ta là nhíểu”. 

(Nguyễn Bính) 

^ KIỂU 17 


♦ Vật liệu 

- 5 hoa hồng có lá 

- 3 cành trúc 

- 1 nhánh lá tre 

- Bình rộng 20cm 

* Cách thực hiện 

- Hoa (1) (2) (3) căm thảng ở giữa 

- Hoa (4) (5> cắm lệch aang trái cao tháp 

• Cành trúc cao cắm bên trái 

- Cành trúc thâp cám bên phái 

- Nhánh lá tre cắm phía sau bên phái 


♦ Vật liệu 

- 3 hoa hướng dương 

- 2 lá to dài 

- 1 bình tam giác 

- Lá mâng 

* Cách thực hiện 

- Hoa (1) cắm ở giừa 
bình cao 40cm 

- Hoa (2) cám 
nghiêng sang phải 20^ 

- Hoa (3) cám trước 
hoa {1) nhưng thấp hơn 

■ 2 lá cắm dưới gốc, 

2 bẻn phái và trải 

- Lá máng cắm 
chung quanh (độ vài 
cọng) 
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''Tình tôỉ íà giọt thủy ngẩn 
Dù nghiền chảng nát dủ lăn t>ẫn tròn^. 

(Nguyễn Bính) 

KIỂU 19 ^ 


♦ Vật liệu 

- 3 cọng ngó sen 

- 2 hoa hồng 

- 1 bình tròn có chân 
miệng rộng 15cm, 

♦ Cách thựe hiện 

- Cám hoa hơng cao thấp 
ổr giữa. 

- ưốn 3 cong ngó sen cám 
dưđi gốc hoa. 





4 ^ 



KIỂU 20 


♦ Vật lỉệu 

- 7 hoa dồng tiền dồ 

- Lá mồng 

- Bình rộng 20cm 

♦ Cách thực hiện 

- Hoa(l) (2) C3) (4) cám ờ giửabinh, 
lệch sang trái. 

- Hoa (5) (6) (7) rũ xuống vế phía 
phải, 

‘'Xuân dả sang rồi. em có hay 
Tình xuãn chan ckứữ^ ỳ xuản đầy"', 

(Nguyễn Bính) 
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NHỮNG KIỂU CẤM BÌNH CAO 


♦ 



KIỂU 2 

♦ Vặt lỉệu 

- 2 hoa hong 

- 1 binh cao, miệng hẹp 

* Cách ihực hiện 

’ cấin hoa (1) Dghiéng sang phải 90"" 

- Hoa (2) cắm thảng à giữa 


^ KIỂU 1 _ 

♦ Vật liệu 

- 2 hoa sen 

- 3 lá vĩ hổ 

- 1 bình cao 

• Cách thực hiện 

- Cám hoa (1) nghiêng sang phái 15^ 

- Cám hoa (2) nghiêng sang tráL 10" 

- Lá vĩ hổ cắra chuug quanh, dưới gồc 
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KIÊU 3 




í 







♦ Vật liệu 

• 3 hoa hồng 

- Ngó sen 

- Binh cao 40cni 

* Cách thực hiện 

- Hoa hổng cấm tử cao 
thấp ở giữa binh 

- Ngó sen quấn 2 vòng 
phải cao và 2 vòng bèn 
thấp. 


đến 

bên 

trái 


^ KIỂU 4 

#--- 

♦ Vật liệu 

- 3 hoa hổng 

- 2 cọng dáy điện 

' Vài cọng cò may khò 

- Cọng rơm 

- Bình cao 

♦ Cách thực hiện 

■ Dáy điện quấn vòng cắm ở giữa 

■ 3 hoa hồng căm từ phải sang trái 

■ Cọng cỏ cám chung quanh cùng 
vâì cọng rơm. 
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^ KIỂU 5 _ 

♦ Vật liệu 

- 4 hoa hồng vàng 

- Chùm hoa thạch thảo 

- B lá dương xi 

- Bình cao 

« Cách thực hiện 

- Hoa < 1) (2) <3) (4) cắm hoa 
thấp ở gíửa. 

- Lá dương xỉ cắm chung 
quanh. 



^ KIỂU 6 

* Vật liệu 

- 5 hoa hồng 

- 5 nhánh dương xi 

- Lá màng 

- Bình bầu tròn cao 20cm 

♦ Cách thực hỉện 

- Hoa (1) (2) cám cao thấp ở giữa. 

- Hoa (3) (4) (5) cắm từ trái sang 
phải. 

- Dương xỉ cắm chung quanh. 
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♦ Vật liệu 

- 2 hoa hồng vàng (1 nhánh cao 30cm) 

- Nhánh kim thủy tùng 

- Bình cao 25cm 

♦ Cách thực hiện 

- 2 hoa hồng cám nghiêng bên trái 

- Lá kim thúy tùng câm chung quanh 


KIỂU 7 


• Vật liệu 

- 5 hoa hồng dỏ có lá 

- Lá kữnthủy tùng 

- Bình cao 

♦ Cách thực hiện 

- 6 hoa hổng cổm dạng suối dò’ từ 
phải sang trái. 

- Lá kim thùy tùng (hoặc lá mảng) 

cám chung quanh. 
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KIỂU 9 


♦ Vật liệu 

■ 7 hoa cẩm chướng 

- 2 cành khô 

- Bình cao 

* Cách thực hiện 

■ Cám 1 cành khỏ nghiêng sang phải, 
1 cành khò rủ xuôhg 

- Hoa (1) thảng lén cao 

- Hoa (2) nghiêng sang phải 45"^ 

- Hoa (3) nghiêng sang trài 80^ 

- Hoa (4) (5) (6) tạo thành tam giác ỏ 
miệng bình 

. Hoa (7) cám trên hoa (4) 


KIỂU 10 


♦ Vật Uệu 

- 2 hoa hồng vàng có lá 

- 2 nhánh kim thủy tùng 

- 3 nhảnh rể hoa lan 

- Bình cao 45cm 

♦ Cách thực hiện 

- 2 hoa hồng cắm cao thấp à giữa 

- Lá kim thủy tùng cấm bên phải và trá 

- Rễ hoa lan cắm ở giữa: 1 nhánh vươn 
lên bén phải, 1 nhánh nghiêng sang trái, 1 
nhánh rũ xuỏng 
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KY THUẠT 
NẤU NƯỚNG 


I. ík ngiiyêii tắc Iiầìi Iiiiíilig 

+ Nấu nướng là làm chín thực phẩm bàng tác dụng của nhiệt. 

A. MỤC ĐÍCH 

+ Thực phấm cẳn phẩi trải qua nhiều biến chuyên hóa học và lý học dể 
được tièu hốa trong cơ thế, những biến chuyển này xảy ra được là nhờ những 
phương pháp náu nưđng^ tiêu hóa, hảp thụ và biển thể. Sự nấu nướng thực 
phẩm còn cẩn thiết bởi những ]ý dô sau: 

- Giết chét những vi khuẩn có hại, ký sinh trùng (nếu có) trong thực 
phấm đế thực phẩm trớ nên tinh khiết hơn. 

- Làm tảng hương vỊ cùa thức ần, do dô làm thức ân trở nòn ngon hơn. 

- Làm cho thực phẩm dễ tièu băng cách lãm đứt các mối ciia chất 
xenluJoza có trong rau cải, làm mềm và nứt các hạt ngũ cốc. 

- Làm cho thịt trở nên mềm và dễ tiêu. 

- Làm thay đói trạng thái của thực phẩm và giúp tiéu hóa được. 

B- HIỆU QUẢ 

- Sự nấu nướng làm thực phẩm được mềm, dễ tiêu và thơm ngon hơn, 
nhưng giá trị dinh dưỡng cùa thực phẩm cũng bi giâm bớt nhiều hay ít tùy 
theo độ tan trong nước, sức chịu đựng nhiệt của các chất dinh dưỡng có trong 
thực phẩm. 

Không đậy nắp lúc nấu, khòng thêm thuốc muôi, muối diêm vào rất có 
hại cho sinh tố, cũng như sự đun sỏi quá lảu. 

c. CÁC NGUYÊN TẮC NẤU NƯỚNG 

1» Nguyên tắc nâu trong nước 

a. Nấu không bỏ nước: Đẽ thức ăn trong nước lạnh có nêm muối, nấu lửa 
vừa và đè’ sòi trong vài ba giờ (nảu cháo, náu canh, suông, phâ...) 

b. Nấu bỏ nước: Đế nước vừa> nấu cho thức ỗn khôi cháy, chụm lửa khá 
nhiều, nước cạn là thức ăn chín, (luộc khoai...). 

- Để nưởc sòi, cho thữc ản váo, chd sôi trở !ạỉ là vớt ra đế ráo (luộc rau...) 

2. Nguyên tổc nấu trong chất béo; Có 3 cách; 

■ Chiên: Thực phẩm đem chiên phải là loại chất đạm như trứng, thịt, cá 
hoặc chất bột như khoai tây, ngũ cốc... 

- Xào: Thức ãn khi xào ít tốn mỡ hơn chièn và cần ít thời gian hơn 
chiỏn. Khi xào, thức àn được cho vào dầu, mỡ nóng đế thức ản sản lại, vừa 
chín là múc ra khỏi chầo. 

- Ram: Hai mặt của món ăn cần thấm mỡ hay dầu. 
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3. Nguyên tác nấu trong không khí (nấu bằng sức nóng trực tiếp cứa 
lửa): có 3 cách: 

- Nướng: Có lứa dưới: (nem nướng, bún chả...). 

- Quay xiên: Có lửa hai bên (heo quay, vịt quay...). 

- Đủt lò: Hơi nóng tỏa đểu (gà đút lò, bánh bông lan và các loại bánh 
nướng...) 

4. Nguyên tác nấu trong hơi nước 

- Hấp: Dùng xứng đặt trong cháo có chứa nước không quá đáy xửng. Món 
hấp chín ráo hơn món chưng (hấp bánh, hấp chả,..) 

- Chưng: Món chưng thường đật trong chảo hoặc soong có nắp đậy. Nước 
sôi và hơi nước hòa lẩn với món chưng (mám chưng, cá chẽm chưng tương...). 
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+ Thực phẩm dùng háng ngày được chế biến báng nhiều phương pháp: 

♦ Có những phương pháp sử dụng nhiệt. 

♦ Có những phương pháp không sử dụng nhiệt. 

A. PHƯƠNG PHÁP sủ DỤNG NHIỆT (nấu nướng) 

+ Nấu nướng là làm chín thực phẩm bằng tác dụng của nhiệt. 

Mục đích cùa việc sử dụng nhiệt là làm cho thực phẩm được chín mềm, 
dễ hấp thụ và thơm ngon hơn (do protid dược thủy phân thành amin). 

* Sự nấu nưđng thực phẩm còn cần thiết bởi những lý do sau: 

- Giêt chết những vi khuẩn có hại, ký sính trùng (nếu có) trong thực 
phẩm đế thực phẩm trở nên tinh khiết hơn, 

- Làm tăng hương vị cua thức àn, do đó làm thức ản trở nén ngon hơn. 

- Làm cho thực phẩm dễ tiêu bàng cách làm dứt các mối của chất 
xenluloza có trong rau cải, làm mềm và nứt các hạt ngũ cốc. 

- Làm cho thịt trở nên mềm và dề tiêu- 

- Làm thay dỏi trạng thái của thực phẩm và giúp tiêu hòa dược. 

* Hiệu quả 

- Sự nấu nướng làm thực phẩm được mềm, dễ tiêu vả thơm ngon hơn, 
nhưng giá trị dinh dưỡng cưa thực phầm cũng bị giảm bớt nhiều hay ít tùy 
theo dò tan trong nước, sức chịu đựng nhiệt của các chất dinh dưỡng có trong 
thực phẩm. 

+ Có 4 phương pháp làm chín thực phẩm, bằng nhiệt: 

- Phương pháp làm chín trong nước. 

- Phương pháp làm chín bằng hơi nước. 

- Phương pháp làm chín trong chất béo (mỡ, dẳu). 

- Phương pháp làm chín bằng sức nóng trực tiếp của lửa. 

AI - PHƯƠNG PHÁP LÀM CHÍN THựC PHAM TRONG NƯỚC 

1, Chần (hay trụng), luộc 

a. Chần: là phương pháp cho thực phấm vào một lượng nước lớn đang 
sôi trong thời gian rât ngắn, chỉ đủ làm chín tái hoặc chín tói thực phẩm. 

* Quy trìỉĩh kỹ thuật 

- Nhặt, gọt, rửa nguyên liệu thực vật hay động vật, cắt thái cho phù hợp. 

- Đun nưđc cho sôi, thêm tí muối hoặc phèn chua tùy yèu cầu- 

Thả thực phẩm vào, dùng đủa đảo sơ cho chín dều. Vớt ra đem nhúng 
ngay vào thau nước lạnh. 
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- Hoặc có thể múc nước sôi dội iên thực phẩm vài lần cho chín tái. 

- Thực phẩm dể chần thường là: 

+ Rau lá như: rau cản, cái cúc v.v,.. 

+ Thực phẩm nâh nhiều bị dai như: thịt bò, thận... 

+ Thực phẩm được chê biến bằng các phương pháp khác như các loại rau, 
trái trước khi sẽn đường. 

* Yếu cầu kỷ thuật 

- Thực phẩm còn giừ dược màu sắc tươi (rau xanh, quá't vàng...); còn giừ 
được mùi vi chính của nguyền liệu thực phẩm. 

- Thực phẩm chín tái đều. 

b. Luộc: là phương pháp cho thực phẩm vào một lượng nước lớn (có the 
dang sôi hoăc nước lạnh) trong thời gian dài, đủ đế’ làm thực phẩm chín mềm 
theo yẻu cầu. 

* Quy trinh kỹ thuật 

- Nhặt, gọt, rửa sạch nguyên liệu, cắt thái cho phũ hợp. 

- Nếu luộc chú yếu lấy nước: cho thực phẩm vào nước lạnh. Sau khi nước 
sòi, dun nhỏ lửa, năng hớt bọt cho nước trong (nấu nước dùng...). 

- Nếu luộc chủ yêu lấy cái: ướp gia vị vào thực phẩm, cho thực phẩm vảo 
lức nước dang sôi. 

- Thời gian luộc tùy thuộc tính chât thực phẩm. 

- Có nhưng thực phẩm bỏ nước, cần cho vào nưóc lạnh như trứng, sòj ôc, 

hến... 

* Yêu cẩu kỹ thuật 

- Nước luộc cần trong (thịt, cá), rau lá xanh tươi. 

- Thịt (thực phẩm động vặt) chín mềm, khòng nhừ, không dai. 

* Hau lá chín tói, rau củ có bột chín nở. 

* Chứ ỷ 

- Cần giữ lửa thật đều trong khi luộc, hay chần. 

- Lượng nước luộc phải ngập thực phẩm để nhiệt truyền vào khắp và 
nhanh. 

- Món ăn luộc, chần cần dọn chung VỚI một thứ nưdc chảm thích hợp dể 
làm tàng mùi vị của món ăn. 

2, Nấu, hầm, kho 

a. Nâu: là phương pháp chế biến phối hợp nhiều nguyện liệu dộng thực 
vặt có thèm gia vị trong raôi trường truyền nhiệt là nước (nấu canh, giò heo 
hầm, thịt kho...) 

* Quy trình hỹ thuật 

- Nguyên ỉiệu động vật: rứa sạch, cát thái thành miếng tùy món ăn. ướp 
gia ví thích hợp. Có thể chiên (rán) sơ để tạo lỡp vỏ bên ngoài giữ độ ngọt. 

- Cho nước vào náu 1-2 giờ cho mềm. 
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- Nguyẻn liệu thực vật: nhặt rửa sạch, cắt miếng hay tỉa hoa tùy mòn. 
Khj thực phẩm động vật mềm, cho nguyên liệu thực vật vào, nâu tiếp đến hhi 
mềm. 

* Nêm nếm gia vi phii hợp từng món àn để tạo mùi vị, màu sác hấp dần, 
kích thích dịch VỊ, gây cảm giác ngan miệng khi àn. 

- Thí dụ: - Món giầ cầy: cần riềng, mẻ, mắm tdm. 

- Món cà ri: cần có hột điều dẩu (hột cho màu đỏ), lá thơm, sả ớt, dừa, bột 

cà ri. 

- Chè haa cau» đâu xanh nhuyễn; cần nước hoa bưỏí, bột thcrcn (vani). 

* Yêu cẩu kỹ thuật 

- Mau sắc hấp dần, 

- Hương vi thơm ngon, đậm đà. Cố mùi dặc trưng của từng món. 

- Thực phấm động vật và thực vát chín mềm, không nhừ, không dâi. 

b. Hầm: là phương pháp làm chín mềm thực phẩm trong khá nhiều 
nước, dun SÔJ nhẹ trong thời gian khá dài dể thực phấiYi thật mềm. và cho nước 
ngọt. 

* Quy trình kỹ thuật 

- Nguyên liệu dộng vật và thực vật dược sơ chế như trén (đặc biệt các 
loại gia cẩm như gà, vịt, chím... có thể được mổ moi hay rút xương, dồn nguyên 
liệu thực vặt vào sau khi nêm gia vị - khâu vết cát lại). 

- Có thể dem chiên (rán) sơ. 

- Cho thực phẩm vào nước, hầm với lửa nhô để nguyên liệu chín và mềm 
nhừ. Sau thời gian nấu từ 1 dến 2 gjờ, nước sẽ cạn dần. 

- Nguyên liệu động vặt mểm mới cho nguyên liệu thực vật vào hầm tiếp. 

* Yều cẩu kỹ thuật 

- Nguyên liệu thực phẩm chín mềm nhưng không rã nát. 

- Mùi vị thơm ngon đậm đà. 

- Nước xàm xắp, hơi sánh, chất béo nổi trên mặt. 

- Đẹp, hấp dẫn (kết hỢp cách trinh bày lèn đĩa). 

c. Kho: tương tự như món hảm nhưng có đạc điểm nổi bật là vị hơi mặn, 
hoặc pha ngọt (thit kho nước dừa), ít nước và nhừ. 

* Quy trinh kỹ thuật 

- Thực phẩm được thái khối (thít), hoặc đê’ nguyên, ưđp gia vỊ, nước màu, 
nêm mám muối dậm đà hoậc hơi mặn, thêm dường. 

- Xếp thực phẩm vào nồi, nấu trên lửa vừa. Đậy náp đế thực phẩm hơi 
sân lại. 

- Cho nước nóng hoặc sôi (đối với cá kho), hay nước dừa tươi vào. Hầm 
lừa nhỏ, dậy nắp đến khi chín mềm nhừ. 

- Khi kho các thực phẩm ít chất béo (tôm, cá, dậu rau...) trước khi nhác 
xuống, cho thêm vàt muỗng mờ nước để tạo vé bóng mướt, hấp dản. 
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* Yẻu cầu kỷ thuật 

- Thực phẩm mềm nhừ nhưng không nát, có vẻ săn chắc, bóng mướt. 

- Thơm ngon, vị mặn, màu vàng náu. 

- Nước ít và sánh. 

A 2. PHƯƠNG PHÁP LÀM CHÍN THựC PHẨM BANG HƠI Nước 

1, Hấp: là phương pháp Làm chín thực phẩm bằng sức nóng của hơi nước. 
Lửa cản to để hơi nước bôc nhiều mới dù làm chín thực phẩm. 

* Quy trình kỹ thuật 

- Tùy theo loại nguyên liệu thực phấm, ta có các phương pháp sơ chế 
khác nhau. 

+ Nếp: nhạt kỹ, ngâm nước từ 4 đến 6 giờ, vớt ráo. Cho vào xửng hấp. 

+ Đậu xanh: ngâm dãi vỏ sạch. 

+ Khoai môn: gọt vỏ, xế dôi hoặc tư. 

- Cho nhiều nước vào nồi, chờ nước thật sòi mới đặt xửng hấp lén. Đậy 
náp thật Uỉn, Đun lửa to cho nước sôi lớn trong suốt thời gian hấp. 

- Một số món án trước khi nhác ra dược phết một lớp thực phẩm màu lên 
mặt để có màu sác hấp dẵn (phết trứng lên món chả hấp, nước cốt lá dứa + 
bột lên bánh khoai cau hấp.,.) 

Yêu cáu kỷ thuật 

- Chín mềin, ráo, không có nưđc hoặc rả't ít như mám chưtig... 

- Mùi vị thơm ngon. 

- Màu sắc dẹp, hấp dẫn. 

2. Chưng (tắn); giống như hấp nhưng cách chế biến dơn giản hơn, ít 
tốn nguyên liệu phối hợp và gìa VJ. 

- Thực phẩm sau khi sơ chế, dược cho vào liễn có nắp dậy. Đặt trực tiếp 
vào nồi chứa ít nước (khoảng Mí bề cao của liễn hay vật dựng Tnón tẩn). 

- Khi nước sối, nhiệt sè di vào thực phẩm qua vật cách liễn, dần dẩn bốc 
hơi, gặp nấp đặy, hơi nước này sẽ dọng lại và nhò xuống thực phẩm từng giọt 
nước bố dưỡng. 

A 3. PHƯƠNG PHÁP LÀM CHÍN THựC PHẨM trong CHẰT béo 

l, Chiên> ram, xào, rang 

a. Chiên: là phương pháp làm chín thực phẩm băng cách cho nguyên 
liệu vào một lượng chất béo khá nhiều, đun với lửa vừa trong thời gian đủ làm 
chín thực phẩm theo yẽu cầu. 

* Quy trình kỹ thuật 

- Sơ chế nguyên liệu thực phẩm, cắt thái tùy món ãn. 

- ướp gia VỊ hay không tby món, 

+ Mòn khòng ướp như đậu hũ. 
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+ Nhúng vào một hôn hợp gia vị (trứng + bột +...) trước khi chiên, như 
tôm lãn bột chièn. 

- Đa sỏ thực phẩm được cho vàũ lúc chât béo sôi già^ chi một vài món cho 
vào lúc nguội như chá giò.,. 

- Trở mặt thực phẩm để chung quanh có lớp vàng giòn và chín tháu. 

- Thực phẩm sau khi chín vàng, gắp ra để vào rố lưới cho mau nguội và 
chât béo thừa ngâm ra ngoài. 

- Nên dọn ãn món chiẽĩì với nước chám có vỊ chua, cay pha tí ngọt, vừa 
ãn, cùng vói rau sòng. 

* Yêu cáu kỹ thuật 

- Món chiên phải có lớp da vàng nâu, giòn bao quanh thực phấm* khòng 
cháy xém hay vàng non. 

- Giòn, xốp, ráo mỡ và chín thấu. 

- Hương vi thơm ngon, vừa ản (có thể hơi ìạt vi còn nước chầm). 

b. Ram: là phương pháp kết hợp hai cách chiên và hâm. 

* Quy trình kỹ thuật 

- Làm sạch nguyên liệu thực phẩm (thường là dộng vặt) cắt thái tùy 
món ăn, 

- Chiên vàng đéu - gắp ra để vào soong khác. 

- Đổ nước ngập mặt thực phẩm - nêm gia ví. 

- Đậy nắp, nấu lửa nhỏ đến khi thực phấm thật mềm và cạn bớt nước. 

* Yêu cầu kỷ thuật 

- Thực phẩm chín mềm. - Thơm, vị vừa ãn, 

- Nưđc ít, hơi sánh, màu vàng nảu sậm, béo. 

c. Xào; là phưcmg pháp làm chín vói một lượng chất béo rất ĩt (5% - 10% 
lượng thực phẩm), với lửa to trong thời gian tương dối ngắn. Thực phẩm chín 
chu yèh do hơi nước dược toa ra từ chính bản thân thực phẩm, đòi khi củng can 
cưng cáp thém một ít nước. 

** Quy trình kỹ thuật 

- Chuẩn bĩ nguyên liệu động vật trước: rửa, thái miếng nhỏ, ướp gia vỊ để sần. 

- Gọt rứa nguyền liệu thực vật: thường là thái mỏng hay thái sợi. 

- Để ít chât béo vào dụng cụ có dáy rộng rãi (chào...) phi hành tỏi cho thơm. 

' Cho nguyên liệu dộng vật vào xào trước cho chín, xúc ra để hẽng. 

- Xào nguyên liệu thực vật chín xong, đổ thực phẩm động vật vào trộn 
đều. nêm vừa ân. 

' Lửa cần to dể rút ngắn thời gian xào (nêu để nhổ lửa, thời gian xào sẽ 
lâu hơn, rau mềm nhủn). 

- Nếu nguyên liệu thực vật là rau củ hoặc quả, nên thêm nước đế táng tôc 
độ chín. 

- Vói một sô' món xào, có thể cho thêm một ít bột đã hòa tan trong nước 
khi thực phẩm đã chín, để có nước sền sệt. 
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* Yểu cổu kỷ thuật 

- Thực phẩm độrkg vật chín mém* khống dai. 

- Thực phẩm thực vát vừa chín tới. không cứng hay mềm nát, còn màu 
tưoi của thực phẩm. 

- Chỉ còn ít nước, có thế hưi sệt. Vị vừa ãn. 

d, Rang: là phương pháp làm chín thực phẩm bàng cách đảo đều thực 
phấm thường xuyên trên một chiếc chảơ vởi lửa vừa đù đê thực phẩm chín từ 
ngoài vào trong, 

- Có thể sử dụng trung gian truyền nhiệt là cát hay muối. 

Có 2 cách rang: 

- Rang có mỡ: rang tòm, rang tép. 

- Rang khỏng mỡ: rang mè, rang đậu phộng. 

* Quy trình kỹ thuật 

- Cho một lượng rất ít chát béo vào chầo nóng (nếu món ấn cần béoK Uhủ 
hành tỏL cho thơm. 

- Nguyên liệu thực phẩm có thể dược rùía sạch hoặc ngâm nưđc muôi vài 
giờ, vớt ra để ráo nước. 

- Để nguyẻn liệu thực phấm vào chảo nóng, dùng sạn đảo đều thường 
xuyẻn vdi lửa vừa cho đến khi có mùi thơm. 

* Yêu cầu kỹ thuật 

- Món rang phái khố, không có nước, săn chắc. 

- Mùi thơm. 

- Màu sác hâp dẫn. thường biến đổi thành vàng náu (mè, vừng...) hoặc 
hỏng đo (như tôm, đậu phộng...)T 

A 4. PHƯỢNG PHÁP LÀM CHÍN THựC PHẨM BẰNG sức NÓNG 
TRựC TIẾP CỦA LỬA 

1. Nưđng: Ch) dùng lửa dưới, thường là than đồ, Cấn trở hai bên mặt 
của thực phẩm thường dến khi vàng dều: nem nưdng... 

2. Quay; thường sử dụng thực phấm dộng vật như gà, vịt, heo., không 
pha khdi mà đế nguyên. Thực phẩm tiếp xúc thường xuyên với lửa nến cần có 
dụng cụ quay. 

3. Đút lò: Can dụng cụ gọi Jà thùng nướng hay lò nướng có lứa trên dưới 
đè hơi nóng tỏa dều thực phẩm (gã đút lò, nướng các loại bánh...) 

* Quy trình kỹ thuật 

- Làm, rửa sạch nguyên liệu (thường là dộng vạt như tòm, cá, gà...). 

- Để nguyên hay chặt miếng, thái mỏng, bằm... tùy món ăn. 

- ướp gia vị trước một thời gian cho ngấm đều. 

- Gắp từng miếng vào vỉ nướng, hoậc xiên vào que, hay cho vào thùng 
nướng.,, 

- Khi nướng cần than hồng, rải vào ít muối để lửa không cháy thành 
ngọn khi có nước mờ rơi xuống (tránh hôi khói). 



^ Thường với món quay hay dút lò, nên thoa mật ong lèn Iđp da thực 
phẩm, thỉnh thoang rưới mợ lên đế tạo lớp da giòn, màu đẹp, bóng mướt. 

* yỀu cầu kỹ thuật 

- Thực phẩm chín đều, không dâi, 

- Có lớp bao quanh vàng dẹp, không cháy đen, bóng vã giòn. 

- Thơm ngon, đậm dà. 

B. PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THựC PHẨM KHÔNG sử DỤNG NHIỆT 

1. Làm ghém: (trộn dầu gíâ'm). 

- Là phương pháp chè biến làm thực phẩm giảm bớt mùi vị chính (thường 
là miji hàng) và ngấm các gia vị khác tạo nên một món ãn ngon miệng. 

- Thường chỉ sử dụng vài loại thực phấm thực vật thích hợp như: bắp cái, 
xà lách Soong, cà chua, rau càng cua, hành tây... 

* Quy trình kỹ thuật 

- Nhầt rau kỷ: bỏ phần hư úa, rửa sạch, ngâm thuốc tím có nồng độ 5% dẻ 
sát trùng. 

- Có thè dể nguyên (rau lá nhỏ) hoậc thái nhỏ, thái mỏng, thái sợi tùy 
nguyên liệu. 

- Hành tây; thái mổng ngâm giấm 15 phút. 

- Dầu ^ giấm + dường + muôi + tiêu trộn đều. Đồ vào nguyên liệu dâ chuấn 
bị (chi trộn chung trước khi dọn ăn dộ 5 phút - 10 phủt, vi nếu đê lâu quá. các rau 
sè bị hiện tượng thâm thấu làm co lại, ãn không ngon và không đẹp). 

- Rác thêm gia vị lên mật (tiêu, ngò, rau răm...). 

* Yêu cầu kỹ thuật 

- Vừa án, có gia vị hơi chua, ngọt. 

' Thơm mùi gia vị, không còn mùi hảng nguyên thủy. 

- Trình bày dẹp, rau lá khồng bỊ nát. 

2. Muối 

Là phương pháp làm thực phẩm lên men lactic trong một thời gian dài, 
tạo thành món ăn có vỊ khác han nguyên liệu thực phẩm. 

d. Muối xổi: làm sạch nguyên liệu, gọt rửa, đế nguyên hay pha khối 
thích hợp. 

- Có thế dế sống hoặc chần sơ cho tái, hoặc phơi náng cho héo. 

- Ngâm thực phẩm trong dung dịch đả nấu chín. 

Nước muối 20 - 25% có thê' thêm ít dường. 

+ Hoặc giấtn -ị' nước mấm + dường + tói, ớt, gừng... 

- Lượng dung dịch phải ngập thực phấm và đậy kin nấp trong suỏt thời 
gian muối. 

- Thời gian muối tùy thuộc yêu cầu món ăn và tính chất nguyên liệu 

* Yêu cẩu kỹ thuật 

- Màu sac hãp dẫn (dưa cải vàng, bắp cải trắng). 



- Vị vừa ăn, hơi chua. 

■ Mùi thơm dặc biệt của thực phẩm lên men. 

ò. A/uô'ỉ nén 

- Tương tự muối xổi, chì khác là khống ngâm thực phẩm vào dung dịch 
nước muối mà cứ xếp một lớp thực phẩm, rác lên một lớp muối (lượng muối 
chiếm 2,5% * 3% khôi lượng thực pham). 

- Gài vi tre lèn và nén bằng một lực đủ mạnh (nhẹ quá: thực phấm 
nhũn, hư; nặng quá: dai). 

- Thòi gian muối nén thường lảu hơn muối xểi. 

- Sản phẩm tnuối nén thường giòn, vị mặn, khô hơn muối Yổi. 

3. Trộn hồn hỢp: (trộn gỏi hay nộm) 

Đây là phương pháp không cẩn sử dụng nhiệt, chỉ pha trộn các thực 
phẩm (đà được làm chín bằng các phương pháp khác) vòi các gia vị tạo thành 
một món ăn có giá trị dinh dưỡng cao, được ưa thích. Thường được dọn vào dằu 
bữa ần hay tiệc mận), 

* Quy trình kỳ thuật 

* Chuẩn bị: 

- Nhặt, rửa nguyên liệu thực vật, thái miếng nhỏ hay tỉa hoa cho đẹp (cà 
rốt, dưa leo, su hào..,) 

* Nếu rau củ có chât chát, thái xong nên ngâm ngay vào nước có chất 
chua (chanh, giâm, khế...) và chút muối dê rau khòng bị thâm đen (do chất 
chát bị oxyt hóa). 

- Rau thơm thái nhỏ dể trình bày lẽn mặt dĩa gỏí. 

- Ngâm nguyên liệu thực vật vào nước muối 25% hoặc bóp muối vào, để 
một thời gian, vớt ra vát ráo. 

- Đậu phông rang vàng, giả nhỏ cho vào gỏi. 

- ớt thái chỉ, hành tảy xắt lát mỏng, tỏi bâm nhô ngâm vào giấm đế 
bớt mùi hảng. 

‘ Chọn vài trái ớt đẹp, tỉa hoa, ngâm nưđc. 

- Làm chín mềm các nguyên liệu dộng vật xong, thái mòng. 

- Pha sẵn nưỡc mắm + đường + giấm, chanh + tổi ớt bằm nhuyễn. 

^ Trộn hỏn hợp: 

- Trộn tất cả nguyên liệu thực vật và dộng vật (chừa lạì một ít dế trình 
bày măt) cùng với các gia vị cho thật đều. 

- Múc ra dĩa, trên mặt trang trí thêm với một ít thực phẩm dộng vật, 
đậu phóng, hành lát, rau thơm và ớt tỉa hoa. 

Yêu cẩu kỳ thuật 

- Ráo, ít nước. 

- Ản giòn, đủ vỊ chua, cay, ngọt, bùi. 

- Màu sắc hấp dản (màu trắng của su hào, màu dỏ của cà rốt, màu xanh 
của dưa leo, rau thỡm...). 


112 



iẢNG TÓM ĨẮT CÁLPHƯ^ PHÁpMbÉ THƯLPHẨM 


_v__ _ r 

Í1 


Mtv Ikirv Í1ÍÍ1 iiắU Ĩiĩ i;iiấkiíi (IirIki iỉi iiiir 


• • 

Ỹỉỉán/ %^zận/ - ^^ẽuôív 94^ 


!>ỈCUYÊ!>I TẮC CHUNG 


Trộn các thực phăm (đá được làm chín bàng các phưctng pháp khác) 
cùng vớỉ gỉa vị, tạo thành món ăn có giá trị dinh dưỡng cao, dược 
íiùng làm món ăn khai vị (món trộn) hoặc món ăn chơi ịmón cuốn) 


* ổcêu ệiAdm ẹiẶH, ẾÂẬHỷ d<ic, éế<ẠHf ệệdt 

* HỷOH, <ấỊ (ùiữt àn (Áơsc cÂu^ 

* ^xIhA, đàụ dc^ mắt, mÁcc 4ắc tctìn 




















iMGinrÊN TẮC cmiNG 


** Phôỉ hỢp nhiêu nguyên liệu động vật và thực vật, cỏ thêm gia 
vị trong môỉ trường truyền nhiệt ià nước. 



















Ỹltáềv 


- :>ỉCinrÊ!>ỉ TẮC CHCIVG - 

"** Thực phấm chin bằng sức nóng của hơi nước, lứa cẩn to để hơi 
nước bốc nhiều mới đủ làm chin thực phấm. 


QCY TRÌIMH THựC HIỆỈV 


CHUẨN BỊ\ f CHÊ BI 

(Sơ chế) h \ (Hấp 


CHÊ BIẾN 
(Hấp) 


^ C: 


TRÌNH BÀY 
(Sáng tạo cá nhân) 


•Nguyên liệu thực phẩm: 

♦Cho nguyên 

•sắp vào đỉa 

Làm sạch, so chế tùy yêu cáu 

liệu dã so chế 

vả trang trí 

của món, tầm ướp thích hợp. 

vầo nổi hấp, 

thích hộp, 

dun sối và đậy 

sáng tạo, 


thật kín (dun 
lủa to cho nước 
sôỉ mạnh) 

đẹp mắt. 


YÊL CẨU KỸ THLẬT 


* CÂÍH mém, CẬ tước 6^^ U tuếởc 

* "Tỉtùí ơị tếơm 

* *7ĩtàu adc áéCặi. dẳH 
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Ỹìtáếi/ 



ỈVGUYÊN TẮC CHUNG 


».» V ft t -È ' 

NếM>’ền /ífu í/ỉực phẩm dược làm chín trong một lượng chât 
héo khả nhiều, đun với lửa vừa trong một thời gian đủ làm 
chín theo yêu cầu, 

^ Rièng trường hợp rán phủ bể mặt, lượng chất béo được sử dụng 
rất ít (rớn trứng, rán bánh xèo..J. 


QUY THÌNH THựC mỆN 


CHUẨN BỊ 
(Sơ chế) 


CHẾ BIẾN 

(Rán) 


TRÌNH BÀY 


(Sáng tạo cá nhàn)^ 


^Nguyên liệu thực phẩm: 

Làm sạch, cắt thái phù hợp, 
tẩm ướp gia vị. 


♦Cho thực phẩm vào 
rán trong chất béo đang 
nóng già. 

♦Trở mặt thực phẩm 
để chung quanh có lớp 
vàng giòn vả chỉn thấu. 

♦ Vớt ra để ráo mỡ 
(dẩu) 


♦ Sáp vào dĩa 
trình bầy đẹp 
mắt, sáng tạo. 

♦ Kém nước 
chấm, rau sống. 


YÊU CẨU KỶ THUẬT ^ - 

\ 

* mữ ( dầcc) OẬ, CÂÌH 

ị cà tAỈ Mi ệiAạt dÙH^ écm Huức c4dÁfc) 

* '7ftàcc odệUỹ ệUÌUt ếíáÁHỷ cÂỏiỷ xèm 
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Ỹìtáễv *z)Cào' 



I^ỈGUYÊI^ TẮC CHCMG 


^ Thực phẩm được ỉàm chỉn với một lượng chất béo rất ít (5% 
đến Ĩữ9c lượng thực phẩm)y sử dụng lừa to trong thời gian 
tương đối ngắn. 

^ Thực phẩm chín chủ yếu do hcfi nước được tòa ra từ chính bán 
thân thực phẩm, đôi khi củng cẩn cung cấp thêm một ít nước. 























Ỹĩlắềí/ 



I\GUYÊ;« TẮC CHCIVG 


•’ Thực phẩm tiếp xúc trực tiếp với ỉửOy nhát là lừa dưới, cán trớ 
hai mặt cùa thực phấm thường xuyên cho dên khi vàng dều. 



* CÂÙC ctùc, éÁẬH^ deUt Ổó-Hỷ, ẹiằK 

* 6m <Ịu<tHA^ ếéÁẬHỷ cắdụ ctcH. 

* KỹM đd4H dà. 























\tnhiff 


muôi chua 


Bún Chá 

(hún ihỊi nưdng) 











Ịìíht 


A ■% rk<"k 

























III. I]liể biến món ăn. 


Khi chế biến món ãn, cần lưu ỷ duy trì sinh tò và các chát bổ dưỡng 
trong thực phám vì sinh tỗ dể bị mất đi trong khi chế biến, bảữ quàn thức ần. 
Thức ãn đã mất sinh tố thì chất lượng kém, gây tác hại cho cơ thể. 

- Rau nhạt, rửa» thái nhỏ và nấu ngay. Khĩ nấu phải đậy vung (nắp nồi), 
không dảo dều dể giữ sinh tò G. 

- Các thứ củ củng gọt hay cạo sạch vồ, rửa lại rồi mới thái nhò, sau dó 
nấu ngay Không nèn dể làu, hoặc ngâm lâu trong nước. 

Khi vo gạo, không nên vo xát nhiều vì sè bị mất hết sinh tố Bl. 

III/l. NÂU CƠIVI 

Trước khi nấu cơm, cần lưu ý các yếu tố: 

- Định lượng khấu phản <lượng gạo càn cho môi người). 

- Tính chất của nguyên ỉjệu; loại gạo củ hay mới (gạo cũ, ít nhựa, nớ 
nhiồu, dề bị khô; gạo mới, nhiều nhựa, nở ít dẻ bi nhào). 

“ Nhiên liệu sử dụng: than, củi. dầu hay điện... 

Sau đó, dựa vào các yếu tố vừa nêu dế xác dịnh lượng gạo và lượng nưởc 
phù hợp. Gạo cũ dùng lượng nước để nâu nhiểu hơn gạo mới. 

Ta nèn lưu ý lá khi nấu cơm, không chát bỏ nước, vì sinh tố đà hòa tan 
trong nước cơm và như thế hạt cơm chỉ còn là hạt xác tinh bôt mà thôi. 

â. Nguyên liệu 

' 1 bát (chén) gạo bằng mặt (ngang miệng bát). 

‘ 2 bát nước. 

b. Cách thực hiện 

- Gạo nhặt kỹ dể loại bồ thóc, sạn, đá, bồng cỏ còn lẫn lộn. 

- Vo sạch đế loại bó bụi cẩt có trong gạo nhưng không vò xát nhiều vì sè 
làm mất sinh tó BI có ở lốp cám bọc ngoài hạt gao. 

Có 2 cách nâu cơm: Nấu với nước lạnh vá nấu với nước sôi- 

- Nấu với nước lạnh 

+ Cho gạo vào nồh dổ nước ngáp khỏi mặt gạo (theo lượng nước đã định). 

+ Đậy vung (nắp nồi) lại, nâu sôi với lửa cao. 

+ Bùng đũa cà (11 đảo qua một lượt, dậy vung lại, nấu tiếp đến cạn nước 

+ Để lửa riu rìu (nhỏ lửa) cho hạt cơm chín đều (nếu cơm cạn mà vẫn dể 
lửa cao, phản cơm ở đáy nồi sẽ bị chấy khê (khét). 


119 



- Náu với nước sôi 

+ Cho nước vào nồi, đun sòi (lượng nước gấp đỏi lượng gạo: 2 nước, 1 gạo). 
+ Cho gạo vào nước sôi, đảo đều để gạo khóng bị đóng cục. 

+ Đậy vung lại, tiếp tục nấu sỏi. Đến khi cạn nước, dùng đũa cả đáo qua 
một lần nừa, đậy vung, để lửa riu riu cho hạt cơm chín đều, khô ráo và xốp- 

* Trường hợp cơm khẻ 

- Cho vào nồi một cục than cúi sạch và xốp: đậy vung lại. Sau 15 phút 
cơm sè giảm bớt mùi khê (than có tính châ't hấp thụ các mùi). 

- Nếu không chuẩn bị sẵn than, có thể đặt ngay nồi cơm khống dậy vung 
vào chậu nưdc lạnh, nhiệt độ thay đổi đột ngột ở phần dáy nồì sẽ làm mùi 
khê bô'c mạnh ra ngoài. 

Trưàng hợp cơm sống 

Tiếp tục đế nồi cơm trèn lửa, đố thém nước Sòi vào, dậy vung lại, tăng 
thêm độ nóng của lửa để cơm có đủ hơi và nở chín đẻu. 

III/2. CAC MÓN LUÔC 

* LUỘC RAU 

a, Nguyên liệu 

- Chọn rau tươi, khòng sâu, úng. 

b. Cách thực hiện 

- Rau nhát bỏ phần già úa, giập, rửa sạch, vẩy cho ráo nước. 

- Đun nước sôi, cho vào một chút muôi, cho rau vào, dảo dều. 

- Đợi nước sòi tiếp, đảo thêm vài dạo cho chín dều. 

- Sau khoảng 5 -10 phút rau chín, vớt ra rổ sạch, và bày vào dìa. 

+ Các loại rau. quả dều có cách luộc giống nhau. 

Tùy theo tinh chất của mỗi loại mà thời gian luộc có khác nhau. Các loại 
rau, quả niẻm, it xơ thì thời gian luộc nhanh hơn. 

+ Rau luộc dùng với nước chấm. 

- Nước luộc rau muống cho vào tí muối, mì chính (bột ngọt), và vắt ít giọt 
chanh sẽ có vị hơi chua chua, mặn mặn dùng thay canh rất tốt. Nước luộc này 
khá bổ dưỡng vì nhiều muối khoáng và sinh tô của rau dã hòa tan vào. 

- Lưu ý khi luộc rau không nên sử dụng quá nhiều nước. 

* LUỌC TRỨNG 

a. Nguyên liệu 

- 1 quả trứng - 1/2 bát (chén) nước. 

b. Cách thực hiện 

- Trứng rửa sạch. 

* Thả nhẹ trứng vào nước lạnh đun sôi. 

- Độ 15 phút sau, trứng chín. 

- Vớt trứng ra, cho vào tò nước lạnh, chờ nguội. 

- Bóc vỏ trúng. 

- Trứng luộc ăn cùng với nước mám chanh, tỏi, ớt, hoặc nước tương. 
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^ííềp iÁáĩềĩỶ 
^^ẽoềĩAềdỉềP 

(ẩU' 

^^?ùìàềtA iÁấềtA mềổc 
9ứ^4i^ 

^ạc xả 

ỸHỉ/Ảỡả^ iAáềtA 
^ìtU/ ^iumỶ 
Ỹ^ĩìêh^ỹằ^ 

^Ádắỏ' 

SuÔềtỶ 

^Adỹà^ 




III/3. CÁC MÓN NL/ỚC 


^ắềtAc4UtA €440/ fcãcÁ ỉ ~ 2) 
^^ẩềtA conA ạià'ẢeO' 

^ứềp áỏ/ạìò/Ảeo 
^úềpéò/ 

^Uềt/kèncắ/ 

^ủểĩ/ ^íêềt/ ^Umạ/ 
^iUvmộc 
^Uềi/ tuếâc íèo 
^iứt/màm' 

^ìUt/ôc - ạìà'Aea 
^úềPÙeu 

tiều C444i âc 




/✓/// 
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^ ^^ấnẲ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g thịt nạc cua 
• 500g xương heo 

- lũũg hành tím. ngò. hành lá, 1 củ hành tây 

- Chanh, ớt, 1 cù cải Irẳng 

- 200g nấm rơm bủp. 1 muỗng xúp bột nâng 

- 1.5kg bánh canh 

- 50g màu hột đỉéu dỏ 

“ Tiéu, mưỏi. dường, bột ngọt, nước mắm ngon, dầu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt nạc cua; ria bỏ xương, 2 muỗng xúp dầu phi vàng, cho thịt cua vào 
xào. Nêm tiêu + bột ngọt + 2 muỗng xúp màu điều đỏ. 

' Nấm rơm búp; gọt chân, ngâm nước lạnh pha bột nâng trong 10 phút, 
rửa sạch, xao sơ. 

- Ngò + hành lá: xắt nhuyln. 

- Hành táy trắng: bào mỏng. 

- Xương heo; chặt nhỏ, rừa sạch với nước lạnh pha muối, đế' ráo. 

- Củ cẩi trắng: gọt vỏ, cát ngắn 5cm, chẻ làm 4. 

- Hành tím: bào mỏng, phi vàng. 

- Chanh: xắt làm 6. 

- ớt: bỏ hột, bào mỏng. 

- Bánh canh: trần sơ qua nưóc sôi. 

■ Hột diều đỏ: 4 muỗng xúp dầu phì vừa nóng cho hột diều vào đảo nhanh 
tay nhác xuóhg, rây bỏ hột. 

2. Chế biến 

Cho 3 Ht nước lạnh nâu sôi. Cho xương heo + củ cải trắng vào hầm lừa 
riu riu, vớt bọt. Xương mềm, lọc lạí nước lèo cho trong. Nấu sôi ỉạỉ nước lèo, 
Nêm muối, đường, bột ngọt, nước mảm ngon vừa àn, cho nấm rơm búp vào + 
hành tím phi. 

3. Cách dùng 

Cho bánh canh ra tô + cua thịt + nâm + ngò + hành lả + hành táy + 
hành phi. 

Chế nước lèo ngập mặt tô bánh canh. 

Món này dùng nóng, 

Dọn kèm chanh, ớt, nước mắm ngon, 
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* ^áềĩA/ *^ià' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' Một giò hẽo trước 1,2kg (lựa loại nạc) - 2ỠOg thịỉ bắp úùi 

- 1 cú hành lây tráng + 12 tép hành lá + ngò + ớl. chanh 

- 100g cù hành lím + 1 củ tỏi - 1,5kg bánh canh bột lọc 

- Gia vị: tiẽ!j + muòi + đuờng + bột ngọt + dẩu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò heo: cạo rửa sạch, chặt từng miếng vừa ăn, ngâm nước lạnh pha 
chút muôi, rửa sạch để thạt ráo. 

- Hầnh tây trắng: bào mỏng theo chiẻu ngang. 

- Hành lá: lấy phần tráng lOcm. phản xanh xát nhuyẻn. 

- Ngò: xắt nhuyễn. 

- ớt: bàm nhuyen hoặc bào mỏng. 

- Chanh: xắt làm 8. 

- Hành tím: lột vỏ, bào mỏng theo chiều xuòi phi vàng. 

- Tỏi: bãm nhuyễn, 

- Bánh canh: trụng sơ qua nước sôi để ráo. 

2. Chế biến 

Cho 3 lít nước lã vào soong cho lèn bếp nấu sõi cho chút muòl + vkí củ 
hảnh xát lát mỏng cho giò heo vàô hầm lửa riu riu, vớt bọt thường xuyên dừng 
đậy nấp nước sẽ bị dục, giò heo gần mềm cho thịt đùi vào luộc, thịt dùi chín 
vớt ra thái mỏng. Ném trô lại nước lèo bột ngọt 'f đường + muối -f V 2 hành tím 
phí vàng + hành trảng 

3. Cách dùng 

Cho bánh canh vào tô + giò heo + thịt đùi + hành phi + hành lá ngò 
tiêu. Múc nước lèo ngập mặt bánh canh. 

Món này dùng với nước mắm ngon chanh ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU 

• 1 giò heo íruớc 1,2kg 4 1 giò heo 1kg rút xuang cột đây lát chặt lại cho vào nước lèo 

- 1 bâp chuối bò 400g 

- 20g mấm ruốc Huế 

• 5 tép sà cọng 4 6 muỗng xúp sả băm 4 1 củ hành tây + hành lá 

- Vĩ trái khóm, 5 muỗng xúp màu hột diều dỏ, 50g ớt khò 

- Bún, rau, giá, bắp chuôi, rau muống bào, ớt, chanh, ngõ 

• Gia ví: tiêu, muôi, duờng, bột ngọt, nuớc mắm ngon, tỏi, dẫu ăn 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò heo: cạo rửa aạch, chặt vừa àn, ngâm nước Jạnh pha chút muối, rửa 
sạch dể ráo. 

- Bắp chuối bò: ướp tiẻu + bột ngọt + tỏi băm chiẽn sơ. 

- Sả cọng: dập dặp, cột chung lại. Sả bào: bám nhuyễn, 

- Hành tày trắng: bàD mỏng theo chiều ngang; hành lá: thái nhuyền. 

- Ngò: rửa sạch, thái nhuyễn. 

- Mấm ruốc Huê: cho nước lạnh vào quậy tan, iược lấy nước trong. 

- Khóm: gọt sạch, thái làm 4. 

- Bủn: trụng nưức sòi. 

- Rau + giá + bãp chuối 4 rau muống: rửa sạch, để ráo. 

- ớt: bào mồng. 

- Chanh: xắt làm 8. 

- ớt khô: cho chút nước mắm + bột ngọt 4 dường + 3 muỗng xúp dảu phì 
4 1 muông xúp tỏi + 4 muỗng xúp sá bẫm phi vàng + 3 muỗng xúp màu hột 
điều, tất cả đổ vào hỗn hợp ót khô trộn dều <gọi là satế). 

2- Chê biên 

- 6 lít nước nấu sôi, cho thịt bò bắp 4 giò heo nạc 4 giò heo 4 sả đập dập 
4 thơm, đẽ lửa liu riu, vớt bọt. Thịt giò heo mếm vớt ra ngâm vào thau nước 
nóng, vởt ra mâm. Thịt bò hầm lâu hơn. 

- Hỗn hợp: chảo nóng cho 3 muỗng xúp dầu ăn đun nóng + sả bằm 4 tỏi 
bằtn phì vàng 4 màu hội diều đỏ 4 nước trong của mám ruốc Huế. Nèm lại vừa 
án, cho vào nổi nước lèo đang sỏi. 

IIL TRÌNH BÀY: 

Trụng sơ bún cho vào tô, xếp thịt bò thái mỏng, giò heo, có thể thẻm chả 
4 hành lá 4 hành tây. Nước lèo chế vào, dùng VỚI nước mám ngon 4 ớt satế 4 
ớt bào 4 chanh 4 rau, giá, báp chuối. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 6ŨOg cá íóc (iựa khứa giữa cho ngon) 

■ 300g dừa khô mầi sẵn 

- 3 muẫng xúp bộl cà ri 

- t,5kg bún nhỏ 

• Gia vị- tiêu 4 muối 4 dường 4 bỏt ngột 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 


- 150g tỏm khỏ 

- 1 trái dừa xiém 

- 1/2 trái khóm 4 4 tép sả bằm 

- Giá. rau thom, dưa leo 
4 tỏi 4 nưởc mắm ngon 
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- Tòm khò: ngâm nước 1 gíờ, dể ráo giâ thật nhuyên. 

- Cá lóc: rửa sạch, đe ráo, ướp: tiêu + muối + bột ngọt, luộc chín, rìa nhỏ lấy 
nạc cá. 

- Dừa khô; vát lây 3 tô nước dão, 1 chén nước cốt. 

* Dừa xìém: lấy nước. 

- Khóm; bãm nhuyễn. 

- Sả: băm nhuyễn. 

- Bún; trụng sơ nước sôi. 

- Giá; rửa sạch. 

- Rau thơm + dưa leo; xắt nhỏ trộn chung lại làm rau ghém. 

- Tỏi: bâm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Cho 3 rauỏng xúp mộ hoặc dẳư + tỏi bốm + sả băm phi vừa vàng cho 
khóm vào xào thật thấm, cho cá + tôm khò, bột cà rì + gia vị. Xào tất cả thật 
thấm cho nưđc dừa xiẽm + nước dào dừa vào, dể lửa riu rìu, vớt bọt khoảng vài 
phút cá íhấTn cho nước cốt dừa vào, 6 phút sau nệm lại vừa ăn nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Cho bún ra tô, chế kèn cá vào. Món này dùng nóng với rau ghém + giá, 
chanh và muỏi ót + nước mắm ngon. 

Muôi ớt: muô"] hột rang sơ giã nhuyễn cho ớt băm vào trộn đều, ăn muối 
hột sẽ ngon hơn muối thường, 

* ^ÚÌP *9ùên' *^ianạ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg xương heo " 1 con cá lóc - kg tôm 

- V^kg cua chác - cù hành, tiêu, bộl ngọt, ớt 

- 2kg bún - Giá. rau sống, nưởc mắm 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương heo: chặt nhỏ. Đổ 2 lít nưác lạnh vào nồi, nấu sòi cho xương heo 
vào + vài củ hành tháỉ mông và chút muối dể nước dược thơm ngon, vớt bọt 
thường cho nưđc trong. 

- Xương mểm vớt ra, cho cá lóc vào luộc chín vớt ra gỡ lấy thịt. 

- Cua: hấp chín, gở lấy thịt. 

- Tôm: làm sạch, xào chín với hành tỏi cho thơm. 

2. Chế biến 

• Nèm nước mắm, bột ngọt, tiêu muối vào nồi nước dùng cho vừa ăn (nước 
luộc xương heo và cá). 
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- Cho cua và cá đã gỡ láy thỊt vào nồi nước dùng. 

3* Cách dùng 

- Khì ãn cho bún vào tô, dể tỏm đả xào chín lén mặt, chế nước dùng vào. 
Món này ãn nóng VỚI giá, rau sống, nước mắm đt. 

^ ^un' ỸHộc/ 

I, NGUYÊN LIỆU; 

- Vi con gà 800g - 300g sườn non 

- 400g gió sỏng - 6 tai nấm mèo 

- 2 củ hành tảy tráng -1 nẳm rau răm 

- 200g chả lụa - 100g cù hành tím 

- l,5kg bún - 50g ớt khô - 2 muỗng xúp sả hầm 

■ 2 muỗng xúp màu hột điểu đỏ ' 2 muỗng xúp nước mắm 

- Mắm tôm, ngỏ, cỉianh, ớt - Mước mắm ngon 

- Rau giá bấp chuôi bào - Rau muống bào 

- Gia vị: tiêu + muôi + dường + bột ngọt + tỏi + dầu ăn. 

II. CẢCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Gà: rửa sạch, đế ráo. 

- Sườn non: chặt nhỏ ngâm nước lạnh pha chút muối rửa sạch đè’ thật ráo. 

- Giò sống: nêm tiẻu + bột ngọt. 

- Nâm mèo: ngảm nước gọt chân thái sỢi nhuyễn. 

- Hành tây tráng: bào mỏng theo chiéu ngang. 

- Chả lụa: cắt miếng vừa ãn. 

- Hành tím: hào mỏng theo chiềư xuôi phi vàng. 

- Saté: 3 muỗng xup dầu + tỏi + sả băm phi vàng + màu hột điều đỏ + dường 
+ bột ngọt 

- ớt khò cho nước mắm + bột ngọt quậy lên đều. 

- Đò hỗn hợp dầu vào ớt khô. 

- Ngò; xat nhuyễn. 

- Chanh: xắt miếng vừa ăn. 

- ớt: bào mỏng. 

- Rau: rửa sạch, cát ngắn 2cm, giá: rửa sạch. 

- Bấp chuối: bào mỏng ngám nước lạnh pha chút giâm hoặc chanh, khi 
dùng vớt ra để ráo, 

- Rau muống: rửa sạch để ráo. 

- Bún: trụng sơ nước sôỉ. 
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- Tôi: băm nhồ phi vàng. 

- Rau rãm; xắt nhuyễn. 

2, Chê' biến 

* Cách nấu 

- Múc một chén nước lạnh đề cạnh bên. 

- Tay vít một chút giò sống, vo tròn bằng nước lạnh lán qua día ná"m raèo 
xât nhuyễn. Cho giò sống vào nồi nước lèo, gìò sống chín nổi lên vớt ra liền 
{không bỉ bở mộc) àn tói đâu cho vào tới dó đừng nấu mộc quá lâu không ngon. 

- Trường hợp mộc chiên: vo tròn giò sống, dem chiên vàng. 

^ Nấu m£ớc Veo 

Cho 2,5 lít rưỡi nước lạnh nấu Sòi + rauôí 4- đường + bột ngọt 4- hành táy 
bào vài lát cho ngọt, nước thật sõi cho gà vào + sườn hầm lửa riu riu, vớt bọt 
không dược dậy nắp. Gà chín, sườn chin vớt ra đẻ lên mâm. Gả xé nhỏ hoặc 
chặt vừa ăn (gà vớt ra dội qua nước lạnh cho gà được trấng). Nêm lại nước lèo 
cho vừa án cho vài nhánh hành lá lấy phần trắng vào cho đẹp nước lèo. 

3. Cách dùng 

Cho bún ra tò, để thit gả + sườn non + chả lụa 4- mộc chiên + mộc nước + 
tiêu + ngò 4- hành lá + hành phi, rau răm. Múc nước lèo đang nóng để vào tô bún. 

Món này ân nóng với mắm tôm + chanh + ớt + rau giá, báp chuối, nước 
mấm nguyên châ't ớt saté. 

- Muốn ngon: cho chấm thịt + mộc với nước mắm nguyên chất + chút tiêu xay. 

* ^èơ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vi kg Xương ống - Vs kg xương sụn 

‘ 300g tồm bạc thẻ hoặc tóm dất -1 cù cải tráng 

- 3ũũg thịt heo quay - Mgò. hành lá 

- TiỄu + muối + đường 4 bột ngọt + chanh ớt + nưởc mẩm ngon 

- Rau, giá, xà lách, báp chuối bàũ, rau muòng bào 

- 2kg bún nhỏ, 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

- Xương: rửa sạch, để ráo lấy 3 lít nước lạnh nấu sỏì cho xương vào hầm 
lửa riu riu + cu cảì trắng + muối + đường + bột ngọt, xương mềm vớt ra lọc lại 
nước lèo cho trong. 

- Tòm: rửa sạch, cho chút muối 4- tôm dề lên chảo rang khô, tòm dỏ chín, 
lấy ra bóc vỏ chừa đuôi. 

- Thịt heo quay: xát miếng dài 4cm ngang lem. 

- Ngò, hành lá: cắt ngán. 
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- Củ cải tráng: gọt vỏ, cảt ngăn 4cm để vào nước lèo cho trong. 

- Chanh: xát miếng vừa ản í xắt làm 8). 

- ơt: bào mỏng. 

- Rau + giá + xà lách + bấp chuôi + rau muống: rửa sạch để ráo, 

2. Chê biến 

Nảu nước lèo 301 trở lại nèm lại tiéu + mưối + đường bột ngọt. 

3. Cách dùng 

Cho trụng sơ bún cho vào tô, trẻn mặt để tôm + thỊt heo quay + ngò, hành 
lá 4- tiêu. 

Chế nước lèo đang sôi vào tô bún. Món này dùng nóng với rau rau giá, xà 
lách, chanh đt, nước mắm ngon. 


* ^íín' ^tấm/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 30ữg mắm cá $ặc 

- 300g cá bông ỉau (hay cá lốc) 

- 30ũg mực ổng tươi 

- Dắu ăn ' ớl cắt khoanh 


- 300g mắm cá linh 

- 3ũũg thịt ba rọi 

- 300g tôm bạc thè 

- Nước mắm ngon 


* 500g xương heo - 500g bũn tươi 

‘ 1 nhánh riềng bằng ngón tay - Tòi băm, ngò gai. 

* Bắp chuối bào, cọng súng bào, rau húng cây, rau dừa, giá sđng 


IL CÁCH THựC HIỆN 

Rửa xương heo nấu lấy nưdc dùng, nhúng mắm trong nước lạnh rổi thá 
võ soong nước dùng nắu sôi vdi riềng gọt vỏ đạp giập Cá Ĩàĩn sạch xắt miẻng 
nhỏ, rửa thịt xát mỏng, rửa tôm lột vỏ bỏ dầu và sợì chỉ den trên lưng, rửa 
mực bỏ đầu và túi mật xắt khoanh mỏng. Rau giá lặt rửa sạch vấy ráo nước, 
bún nhúng nước sôi vẩy ráo. 

Phi thơm dầu tỏi, xào thít sàn lại, cho tôm và mực vào, nẻm nước mắm, 
bột ngọt, lọc nước dùng đổ vào hỗn hợp thịt mực trèn, nấu sôi thả cá vào, nẻm 
vừa ăn, để trên lò cho nóng. 

Ngõ gai rửa sạch xát nhỏ. Đơm bún ra tô, rắc ngò gai và dội nước lèo lẻn 
ngập bún, dọn ăn với rau và nước mắm ớt. 


1, NGUYÊN LIỆU: 

-1 khoanh mám lóc 200g 

- 1 bố ngò gai 

- Tiêu, dẩu ăn 


I2d 


* 300g nạc dăm 

- Hành củ bào mỏng 

- Bột ngọt, 300g xương heo. 



II. CÁCH THựC HIỆN 

Rừa xương nếu lấy nước díiĩig, rửa mắm thả vào nấu với xương, rửa thịt 
xát mỏng băm sơ xào vớì dầu và hành, nèm tìéu + bột ngọt. Ngồ gai lặt rửa 
xắt nhỏ. Lọc nước dùng qua thịt, nấu sôi thá ngò gai và nhấc xuồng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg gìò heo, lựa giò trước cho có thịt - kg cà chua chín 

- 1kg cưa biển hoặc cua đổng • 24 con ốc bươu 

- 50g hành ta, Vi củ tói - Chanh, dẩu ăn 

-1 con mực khô (hoặc 200g tóm khô) - 2kg bún 

- 3 muỗng xúp màu hạt điểu đò - 5 tép hành lá, ngò 

- Muối, tiỂu, đường, bột ngọt, nưức mắm, mắm tôm, ớt 

- Bầp chuối, rau thdm, rau muống chẻ, giả sống 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Cua: rửa aạch, bóc bò mai, ỉột bỏ phần dơ, rửa sạch cua lại, để ráo nước. 

- Gỡ gạch cua để riêng vào chén. Thịt cua cho vào cối, già cho nhỏ, cho 

vào soong chè' ba tô nước, dùng tay bóp nhẹ, gạn qua cái soong khác, còn xác 
cua thi cho vào rổ chảy hết nước. 

‘ Giã lại lản thứ nhì cũng làiĩi y như vậy, khi nào thấy cua hết thịt thi thồi. 

- Gạn nhẹ nước lại lần cuối cho hết sạn. 

- Hành ta, tỏi: bám nhỏ. 

- Mực khò: ngám nước cho mềm, rửa sạch, xắt khía dọc, ngang, xắt ra có 
bản độ Icm, dài Sem, xắt như thê khi nấu xong mực sẽ cuốn bống lền trông 
mới dẹp. 

- Hành ngò: xắt nhỏ. 

- Cà chua: xát làm 6 hoặc làm 8 dọc theo múi cà, bẩc chảo dầu nổng, phi 
hành tỏi thơra, cho cà vào xào, ném muối tiêu, bột ngọt vừa ăn, nhắc xuống. 

- Hạt điểu dỏ; cho vào chảo độ 4 muồì xíip mờ nước, hành tỏi phi thơm, 
cho hột điều đỏ vào (mua loại hột mớĩ ngon) dộ 5 phút nhác xuống, vdt bò xác, 
gạn lảy nước màu đỏ, cho cà chua vào, 

- Giò heo cạo rửa sạch, chặt ra 12 miẽng. 

- Ôc dâp đít bồ phần dơ, gỡ lấy thịt, chà muối cho sạch nhớt, rứa sạch, ốc 
to cắt đỏi, phi hành tỏi cho thơm, cho ốc vào xào sơ, nếm vừa ản. 

2. Chế biền 

Cho nước cua giỗ vào soong, bắc lên nấu sòi, cho giò heo vào nếu cho hơi 
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mềm, cho mực khô vào nèm chút nước mắm, muối, tiêu, đường, bột ngọt vừa 
ản. Đun thấy thịt cua dóng màng nổi lên thi nhỏ lửa, cho cà chua, màu hột 
điều đỏ vào. 

Gạch cua: phi hành tỏi thơm cho vào soong cua. sau cùng cho ốc vào, nêm 
vừa án, để trên bếp cho nóng. 

3. Cách dùng 

Cho bún vào tô. khi dùng dộí nước cua đang nóng lên trèn bún, bày mực, 
Ốc thịt giò heo, cua, rẩc tiều hành, ngò xắt nhỏ cho thơm - món này dùng nóng 
với rau sống, mám tồm, ớt, chanh rất ngon. 


1. NGUYÊN LIỆU: 

- 2kg cua đổng nhỏ - '/^kg cà chua chín 

- Củ hành nhò. tỏi - Hành, ngò, ớt chanh - 2kg bún 

- Me chín, mắm tôm. muỏi, nước mám, dầu, bột ngọt 

- Rau muống, bắp chuồi, giá sống, ngò gai, quế 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- Cua: rừa sạch, bóc mai cua, lột bỏ phần dơ, rửa sạch cua, dể ráo nước, 

- Gỡ gạch cua để vào một cái chén. 

- Thịt cua bỏ vào cối + muối, giã nhỏ, bỏ vào cáĩ soong, cho vào 3 tô nước, 
dùng tay bóp nhẹ, gạn qua cáỉ soong khác, cuối cùng còn xác cua thì cho vào rổ 
để cho chầy hết nưốc. 

- Giả lại làn 2 cũng làm như vậy, khi nào thấy cua hết thịt thì thôỉ. Gạn 
nước lại lần nừa cho hết sạn. 

- Cà chua: cất làm 6 theo múi cà. Phi hành tôì cho thơm, cho cà chua vào 
xào, nèm chút muòì + nước mắm vừa ăn. Bô vào vàì giọt màu gạch cua. 

2. Chế biến 

• Bắc nồi nước cua lên bếp đun. Nước sôi bỏ cà chua đã xào vào. dun lát 
sau thấy thịt cua đóng màng nổi lên thì bớt lửa, cho nước me vào, nêm nước 
măm, mắm tôm, muối, bột ngọt cho vừa án (nêm vừa hơi chua, hơi ngọt là 
dược), bắc nồi cua xuống. 

- Để chẩo dầu lên bếp, phi hành tỏi cho thơm, bò gạch cua vào xào, thấy 
gạch sền sệt là dược: Đổ gạch cua này lên trên thít cua làm màu, xắt hành lá, 
ngò rải lèn trên cho thơm. 

3. Cách dùng 

- Đơm bún vào tô, khi ăn múc nước cua dô vào - ăn nóng. 

Bún riêu ãn với rau muống chẻ + bắp chuối bào + gíá + rau quế + ngò gai 
+ rau kinh giới. Khi án nèm mám tôm và nận vào vài giọt chanh. 



* ^iứi' ^~Kiêu' 


I. NGUYỀN LIỆU: 


- 100g tôm khô loại ngon 

- 200g hưyết heo 

- 12 viẽn tàu hũ nhò [oại chién 
* 1kg ốc lát Ỷ 1 hột vịt lạt 


1 kg cua loại nhò 
3ỮOg cà chua 
200 g hột điều đò 
6 tép hành lá 


- Gia vị: tiêu, muối, đường, bột ngọt, tòi, dầu chién, bột cà ri 

- 200g hành tím báo mỏng phỉ vầng 

* Rau, giá, bẳp chuổi bào, rau muỗng bào, quế, ogò gai, chanh ớt, mắm tôm, bún. 
II. CÁCH THựC HIỆN 


Gạch cua: dầu phi tói chô vàng gạch + vài giọt màu gạch cua + gia vi xào đều. 

1. Chuẩn bị 


- Cua: rửa sạch, bỏ yếm, đem xay nhuyễn, cho 2 lít nước lạnh vào cua, 
dùng tây chà sạch bỏ vò cua, lấy nước cua. 

Cho vào nước cua tiêu + muôi + đường + bột ngọt + màu hột diều dỏ, hột,^ 
vịt đánh tan cho vào nước cua. 


- Cà chua: cất dọc làm 6. 

- Hột diều: 6 muỏng xúp dầu ăn vừa nóng cho hột diều vào đảo nhanh tay 
nhắc xuôhg rây bỏ hột. 

- Hành lá: xắt nhuyễn. 

- Òc, rửa sạch, ngâm với lá ổi hoặc sả đập giập 30 phút, xả sạch cho 
nước ngập mặt dem nấu chín. Go thịt ốc ra. 

- Dẩu phi tỏi cho ốc vào xào + gia vỊ + Tnột chút bột cà ri + màu hột điều dỏ. 

- Tòm khô: ngám nước, dể ráo. 

- Huyết heo: cắt miếng dài 4cm, ngang 2cm. 

2. Chế biên 


Cho nước cua lên bếp dun lửa than vừa. 

- Chảo khác cho dầu phi tỏi xào tôtn khò + cà -h gia vỊ + màu hột diều dỏ. 
Cho hỗn hợp này vào nước riều đang nâu nêm lại chút jnám tòm + gia vị. Gần 
ăn cho huyết heo + tàu hủ chiên vào + hành lá + hành phi cho lên mặt. 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng. Khi dùng cho bún ra tô + hành lá + ốc + nước bủn 
riêu. Dùng nóng với rau giá, chanh đt, mắm tôm. 

Nếu trường hợp muốn ăn ngon: 

- 2 hột vỊt lạt. 

- 200g nạc dăm bàm nhuyễn. 

- lOOg tom khò quết nhuyễn (ngâm nước để ráo rồi quết). 



- TrỘTi chung: nạc dãm + tôm khô + hột vịt đánh tan ra + tièu + muối + 
bột ngọt + đường. 

- Khi nưđc bún riêu bắt dầu sôi tim thì đổ hỗn hợp hột vịt vào, đổ từ từ 
quậy một chiều, làm như thế đến hết hột vịt sẽ quyện vào nước cua, 9ẽ nổi lẽn 
rất ngon, thịt sẽ làm nước lèo thêm ngọt. 

Chú ỷ: nước riêu vừa sòi tim thì dùng sạn đáy nước cua dưới đáy lên đéu, 
lửa riu riu, nước cua di khét sẽ mất ngon. 

I. NGUYÊN LIỆUi 

- 3ŨOg sườn heo - 1 con gà độ 1,2k9 

- 20ũg chả lụa - 2ũ0g tôm khò 

- 3 cái hột vịt - 3kg bún - raư răm, ngò, củ hành 

- Nước mắm, muối, bột ngọt, mắm tôm, cà cuống. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch: đổ 3 lít nưỡc lạnh vào nồi, cho ít củ hành xắt lát mỏng 
và một chút muồi vào, đun nước hơi nóng, thả gà vào. Luộc gà cho chín, vớt gà 
ra, xé nhô thành sợi. 

- Cho sườn heo vào nước luộc gà, náu cho sườn thật mềm mởi láy được 
nước dùng, khi nấu nhớ hớt bọt. 

- Cho 1/3 tôm khô vào nồĩ nước dùng để nước ngọt. 

- Khi nước dùng đã được, đem xuòhg dùng rảy lọc kỹ ném nưỡc mám, 
muòi, bột ngọt vừa ăn. 

- Chả lụa thái mòng xất sợi. Hột vỊt tráng mỏng xắt sợi. 

- Tôm khò còn lại ngảm nước độ 10 phút cho hơi mềm rửa sạch, dem giả 
nát chà cho bỏng. 

- Rau râm + hành ngò, xất nhỏ để riêng. 

2. Chế biến 

- Lót rau răm xuống dưới tô, sắp bún lẻn trén bày thịt gà, tôm khố, chả 
lụa, trứng tráng, mỗi thứ một góc, hành ngò để giữa. 

3. Cách dùng 

- Khì ãn đun nước dùng cho thật sôi, dội lèn trên tò bún cho một ít mám 
tôm. Mỗn này ăn nóng mới ngon, nếu ăn được dầu cà cuông nên cho thêm một 
ít càng ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU: 
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- 1kg cua dổng 

- 1kg birn to 

- Mám tôm, chanh, dt 

- 5 tép hành lá 


- 1g hột điểu đỏ 

- 2 bố rau muống non 

- lOOg hành phi 

- Gia vị: tiêu, muối, đường, bột ngọt, tòi 


II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: rửa sạch, xay nhuyền, cho 3 lít nước lạnh vào cua dùng 2 tay bóp 
mạnh, ráy lại bỏ xác cuâ lấy nước cua vừa lọc cho vào nổi. 

- Hột điểu đỏ: cho 5 muỗng xúp dầu phi vừa nóng cho hột điều vào đảo 
đều nhác xuống ráy bỏ hột. 

- Bún: trụng sơ nước sôi. 

- Chanh: xắt miếng vừa ăn. 

' Hành lá: xắt nhuyễn. 

- Raư muông: lặt sạch, căt ngán 4cTĩi, rửa sạch. Nước sôi + chút muối 
nước tro tàu rồi cho rau muống vào trụng, rau vừa chín tới vứt ra dội lại nước 
lạnh để ráo. 

2 , Chế biến 


Cho vào nồi nước cua tiêu, muôi, đường, bột ngọt, 3 muỗng xúp màu hột 
điều đỏ, tỏi phi + hành phi cho lèn bếp nấu lửa riu riu, cua đóng màng đặc lại 
vớt ra cho vào tô, trên mặt đê hành lá, hành phi cho thơm, tiếp tục cho vào 
nồi nước cua hành phi + gia vị cho vừa ân và bún. 

Nước lúc nào cũng nhiều hơn bún. Dùng tđi đáu, cho bún vào tơi dó. 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng, múc bún ra tỏ, nước đầy hơn bún + cua + rau muống 
luộc + chanh, đt, nưóc mắm ngon, mắm tôm. 

Muốn ngon: Khi phi hành đùng dáu phi xong cho vào nồi nước lèo luòn 
cho ngon. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 kg xương ống 
' 1 củ cài trắng 

- 2 ức gà 

- 1 chủt màu dỏ cam 

- 300g chả lụa 

- 40 lá hoành thánh 
-1 Í1 ngũ vị hương 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 


- 1 CÌI cà rốt 

- 1 cù su su 

- Giấm đò - Mước tuơng 

- 300g thịt nạc lưng 

- 300g nạc dăm 

- 24 vắt mì sợi 

- Gia vị, ngõ, hành lá 

- ớt, hẹ, xà lách 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà rốt + củ cái trắng + su su gọt sạch cất khúc. 

- Xương + nước - ức gà + muối bột ngọt + cà rốt + củ cầi trắng + su su 
hành bào, nấu gà mềm dem ra xé sợi còn xương nấu tiếp lọc lại cho trong 

làm nước lèo, nêm gia vị vừa ăn. 

- Thịt nạc lưng đem ướp gia vị + rượu thơĩD -4- 1 ít ngủ vị hương + nước 
tương + 1 chút màu đỏ cam dể giờ cho thâm, Đem chiên vàng cho nước lèo 
vào náu cho cạn nước và chín, xắt lát mỏng, 

- Thịt nạc bằm nhuyln ưđp gia vỊ cho vào lá hoành thánh chiền vàng. 

- Hẹ cát khúc, xà lách để ráo và cất khúc - ớt xắt lát móng - Chả lụa xắt 
lát như thịt nạc lưng. 

2. Chế biến 

- Bắc nưổc sôí cho m‘i vào luộc chín, lấy vá lưđi xóc đều rưới mõ trộn đều 
cho vào tồ, trên xếp thịt xá xíu + chả lụa -ì- thit gà + dầu thơm, hành + ngò 
xát nhỏ hoành thánh, chế nước dùng vào. 

3. Trình bày 

Cao lảu được don ăn với dĩa hẹ + xà lách, chanh + ớt + giấm + nước 
tương + ớt. 

* Ọtaà/ĩA^ ^ẢắnẢ/ ^^yiuâc' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vikq xương ống heo + 'Ákg xương cốc lết (côteleUe) heo 

- 400 vỏ hoành thánh loại dầy to - Ngò, hành lá 

- 100g hành ti'm - Gia vị: tiêu + muối + dường + bột ngọt + 

hành tỏi + dẩu + nước mám ngon, đt, chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Xương ống + xương cốc ĩẽt: rửa sạch dể ráo. 

- Vỏ hoành thánh: mua loại dày. 

- Ngò + hành lã: xắt nhuyễn, hành lá lấy phần trắng cât ngắn 6cm. 

- Hành tím: bào mỏng phi vàng. 

- ớt chanh: ớt thái mỏng hoặc băm nhuyễn. 

' Chanh: xắt Làm 6. 

2. Chế biến 

- 2 lít nước lạnh náu sôi, cho xương ống + xương cốt lết + muối + đường + 
bột ngọt hầm lửa riu riu, vớt bọt. Xương mềm, lọc lại nước lèo cho trong. 

- Nấu nước lèo sôi trở dại nêm gia vị vừa àn, cho vỏ hoành thánh vào 
trước khi dùng khoảng 10 phút + hành tím phi cho thơm. 



3. CácK dùng 

Múc hoành thánh ra tò. Rắc tièu, ngò. hành lá + hành phi + xương cốc 
lết. Món này dùng nóng với nước mám ngon + chanh ớt. Phù hợp với trẻ em 
và ngưòi già, 

^ ^^yianĩ/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 300g thịt nạc lưng + 1ũ0g thịt nạc dẫm 

- 200g gan heo + trứng cút - 1kg xương ông 

- 200g tòm bạc thẻ to + 100g tôm khô • 2 con khỏ mực vừa 

' Hẹ. hành lá, ngò, chanh, dt, xà lách - Rau, giá, 2 củ cài trẩng loại vừa 

Dà Lạt, rau tẩn ô - 1 nám cẩn táu, 30g cảì bắp thào 

- 100g hành tím - Gia vị: tiêu + muối dường 

+ bột ngọt + tòi + xì dấu + dấu ãn 

IL CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bị 

- Thịt nạc lưng: rửa sạch dể ráo. 

- Thịt nạc dám: bâm nhuyễn nẻm chút bột ngọt tiêu + muôr 

- Gan: nước sối cho chút giâm + muối vào luộc gan, gan chín vớt ra dộì 
lại nước lạnh, thái mỏng ũ,3cm. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 

- Xương ống: rừa sạch vđi muối, rửa lại thật sạch đế ráo. 

- Tôm: rửa sạch cho lén chảo + chút muối rang khò, tôm chín đỏ bóc vó 
chừa duôi. 

- Tôm khò: ngám nước rửa sạch để ráo. 

- Khò mực; nướng sơ. 

- Hẹ: rửa sạch, cát ngán 5 - 6cm. 

- Hành lá: lấy phẩn tráng 6cm, phần xanh xất nhuyễn. 

- Ngò: xắt nhuyên. 

- Chanh; cắt miếng vừa ăn. 

- ớt: bào mòng. 

- Xà lách: rửa sạch để ráo. 

- Rau tần ỏ: rửa sạch. 

- Giá: rửa sạch. 

- Cu cải trắng: gọt vỏ, cắt ngắn 6cm, cắt làm 4 theo chiều dọc. 

- Cần tàu: rửa sạch. 

' Hành tím; bào mỏng theo chiều xuỏi phi vàng- 

- Tỏi: băm nhuyễn phi vàng. 
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2- Chế bĩến 

Nấu nước lèo: 3 lít nước lạnh nấu Bồi cho xương ống + thít nạc + củ cải 
trấng + tôm khò + khò mực, nấu lửa vửa, vớt bọt. Nêm lại tièu + muổi •+• đường 
+ bợt ngọt. 

2 muỗng xúp dầu phi + 2 muỗng xúp tói vừa vàng cho chút xi dầu vào đảo 
nhanh tay nhắc xuỏng cho vào nồi nước lèo đề nghe mùi thơm hủ tiếu. 

Cách dùng 

Vđt thịt nạc Jưng ra thai mỏng. 

Cho giá + hẹ trụng sơ vào tố, kế là hủ tiếu trụng vừa chín, trên xếp gan 
+ tóm + thịt nạc lưng •+• trứng cút + thịt nạc dăm, cho chút nước lèo vào trụng 
chín + hành tím phi + tỏi phi + cải bắc thảo. Chế nước lèo đang sòi vào. Rắc 
tiêu + ngò, rưới thêm chút dầu. Dung nóng chung với xì dằu, ớt xắt khoanh. 

Dĩa rau: xà lách + rau tần ỏ + cần tàu + giá + chanh- 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2ũũg tôm khồ - 3ũũg dẩi ẫn - 300g xương heo để nấu lấy nước dùng 

- 100g cà chua chín ' 1 trái dừa khô 

- 1 chút bột nghệ, mẩm tốm, giá sống 

- Nước hột diều đỏ (loại nấu cà-ri) 

- Ikg bún ■ ớt, chanh, hành, tài, muối, dường. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bỉ 

- Xương heo: rứa sạch, chặt ra từng raiếng, đem nấu lấy 2 lít nước lèo, khi 
nấu cho chút muối và vài lát cu hành xắt mòng vào cho nước lèo được thơm 
ngon. Lọc lạỉ cho kỹ. 

- Tóm khô: rửa sạch, ngàm nước lạnh dô 10 phút, vớt ra, để ráo nước 10 phút, 

- Dừa: nạo vát lấy 1 chén nước cốt và 1 tô nước dảo. 

- Cà chua: xắt mỏng, bằm nhuyễn. 

- Giá: lạt rễ, trụng sơ nước sôi. 

2. Chế biến 

- Bầc chảo dầu đợi nóng cho hành tỏí đập giập vào, xong bỏ cà chua đã 
bằm nhỏ vào xào cho đến khi vừa đặc thì cho chút đường và muối vào đế giừ 
màu cà. Cho muông cà phê bột nghệ vô, trộn đều. cho tóm khô và nước lèo vào. 

- Cho tất cả vào nồi to, đổ nước dảo dừa vào, nấu lửa to, Khi 801 bởt ìửa 
lại, nêm đường + muôi cho vừa án, cho nước hột điều đỏ đã phi dầu, hành tòi 
bàm nhỏ vào, trộn đếu. 



- Dùng chảo khác» bỏ dầu vào cho nóng, cho củ hành tỏi đập giập vào cho 
thơm, cho chút mắm tôm vào, tán đều, thêm ¥2 chén nước Jạnh, trộn đều. nấu 
sôi, nhác xuống, gạn lấy nước mám tóm (bó cặn), cho nước này vào soong lạc 
xá, nêm nước mắm + đường cho vừa ân. 

- Gấn nhắc xuống cho ¥2 chén nước còt dừa còn lại vào, 

3. Cách dùng 

- Khi dọn, hâm lạc xá cho nóng, dùng với bún, giá, ớt, chanh và muóí. 




I. NGUYÊN LIỆU 

- 500g xương õng + 3ŨOg xương cốc lốt (cỏleletle) 

+ 1 củ cải tráng 

- lOũg hành tím bào - 50g bột năn làm bột áo 

- 200g thịt nạc dâm ’ 200g thịt nạc lưng 

- Màu bột cam - Xà lách, hẹ, chanh, ớt^ giá 

- Gia vị: tiêu muối + đường bột ngọt + tỏi + ổầu ãn 

- Bột vỏ hành thánh - 200g bột số 8 hoặc sô 11 

- 1 lòng dò hột gà - 1 muỗng cà phê nước tro tàu 

-12 vát mì trứng • Nước lạnh + vài giọt màu vàng 

II. CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bị 

- Xương + xương ông: ngảm nước lạnh pha muôi vàí phút vớt ra rửa sạch, 
xương chặt nhỏ vừa. 

- Hành tím: bôc vỏ, bào mỏng theo chiều xuôi phi vàng. 

- Mì: khi ăn trụng qua nưdc sôi pha chút dầu ản vào trong nước trụng mì. 

- Thít nạc dăm: bàm nhuyễn nêm tiêu + muối + bột ngọt. 

- Thịt nạc lưng: cắt dài 8cm, ngang 3cm ướp muối + bột ngọt thoa màu bột 
pha chút nước vào dều miếng thịt, đế thỊt thấm 20 phút dem chièn vừa vàng. 

- Xà lách: rửa sạch. 


- Hẹ: cắt ngắn 4 - 5cTn trụng sơ khi ăn. 

- Chanh ớt: ớt bào mỏng, chanh xắt miếng vừa ăn. 

- Tỏỉ: băm nhuyễn phi vàng. 

Cdc^i lầm bột vỏ: Khoảng 1 chén nưdc lạnh thấp hơn Icm + vài giọt màu 
vàng + nước tro tàu quậy tan, rày lại. 

Bột rây ra mám + lòng đỏ hột gà trộn đểu, và thật mịn. 

Bột vừa cán là được (khô thì thêm nước, nhão vô bột thềm). 
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Cán bội: Thoa bột khố vào ống cán, rây bột áo xuống hàn (bột áo sề là 
bột năng), cán mòng bột ra, khoảng 2 ly dùng dao cắt vuông miếng hoành 
thánh 7 X 7cm. 

Khi để vào nylon, rác lớp bột năng lên, bột không bị dính, 

2. Chế biên 

Hoành thánh khi nâu vít nhàn vào giữa, túm lại các đầu cho sát. 

3 iít nước nấu sôi cho xương ỏhg + xương cốc lết (côtelette) vào + củ cải + 
muối + đường + bột ngọt, hầm lửa ríu riu, vơt bọt, xương mềm lọc lại nước lèo 
cho trong. 

Nắu sôi trở lại nước lèo cho hành lá lấy phần trắng hành tím phi + gia vị 
nèm vìia àn. 

3. Cách dùng 

Trụng mì ra tô, cho hoành thánh vào nước sôi, khoảng 5 phút cho thịt 
vừa chín, vớt ra xô'c hết nước cho ráo cho chút dẩu ãn vào tò mì + hoành 
thánh, trèn xếp thỊt xả xíu thái mỏng + xương cốc lết (côtelette) + hẹ + xà 
lách để bên hòng tò. 

Món này ãn nóng. Chế nước lèo vào dầy tỏ mi + hoành thánh. 

Dùng với chanh ớt nước mắm hoặc nước xì dầu có thể thêm giá trụng cho ngon. 


* 9 ^ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

' 300g Xương heo 

- 200g Tỏm bạc thè to 

- 1kg mì <iuảng 

- 100g hột diéu đồ 


- 1 giò heo trước tkg 

- 20ũg thịt nạc cua 

- Rau, giá, chanh ớt, hành lá 

- 2 cái bánh tráng mè nướng 


- lOOg hành tím + 100 dậu phỗng 

- Gia vị: tiêu + muối + dường + bột ngọt -í- dầu chiên 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- Xương heo: chặt miếng vừa ăn ngâm nước lạnh pha chút muối vài phút 
rửa sạch đè thặt ráo. 

- Chản gib: chật miếng vừa ăn, rửa sạch đế ráo. ướp vào thịt tièu + muối + 
đường + bột ngọt + tỏi + màu hột diều dỏ {2 muỗng xúp) dể thịt ngấm 30 phút. 

- Tòm: rửa sạch chẻ lưng, chừa duỏi để ráo. 

- Thịt nạc cua: bò xươĩig- 

- Hành tím: bào mòng theo chiều xuôi phi vàng. 

- Đậu phộng: rang vàng bỏ vỏ, giã vừa nát. 



- MI quảng: trụng sơ nước sôi dể ráo. 

- Rau: rửa sạch^ cắt ngán 2cm. 

- Giá; rửa sạch. 

- Chanh: xắt từng iniếng vừa ăn. 

- ớt: bào mỏng. 

- Hành lá: xắt nhuyễn. 

- Hột điều; 4 muỗng xúp dầu phi vừa nóng cho hột diều vào đảo nhanh 
tay nhắc xuống rây bỏ hột. 

- Tỏi: lột vổ, bấm nhuyễn. 

2, Chế biến 

Cho khoảng 2 lít đến 2 lít rưỡi nước lạnh vào nồi nấu sôi + đường + bột 
ngọt + xương, hảm lửa riu riu, vớt bọt chàn giò heo. 

- Thịt chân giò: dùng dây lát bó tròn lại đem chiên vàng xong cho vào 
nổi nước lèo, hầm mềm, vớt ra dội qua nước lạnh, xắt lát mỏng. 

- Dấu phi hành tỏi cho thơm, cho tôm + cưa + màu hột điều đỏ, gia VI xào 
cho tòm và cua chín. 

- Dầu phi hành tỏi cho thơm + màu hột điều dò (2 muông dèn 3 muỗng 
xúp) + gia vị, XJ dầu. Cho hỗn hợp này vào nước lèo dang sôi nếm lại vừa ãn. 

3, Cách dùng 

Cho rau + giá + mì + thịt + tòm + cua + hành lá + hành phi vào tô, chế 
nước lèo đang sòi vào. 

Món này dừng ít nước nhưng phải nóng. 

Dùng với bánh tráng bóp hơi nát + đáu phộng. 


Ỹ/fíì/ ^U' ^iêhp 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

• 12 đùi vịt 

- 2 muỗno xúp hẵc xi dầu 

- 5 tai vị 

■ 1 muỗng cá phẽ dinh, 

- Ngó dt chanh 

- 1 nhánh gừng 


- !4kg xương 6'ng heo 
• lOũg hầnh tím 

- 1 viên đường ngọt 

- 1 muỗng cà phế hồi 

- 1 ly rượu đẽ' trắng 

- 300g mì lưal trứng 


- 15 cọng cải ngọt + 1 muông cà phê nước tro tàu 

- Gia vị: tiêu + muôi + aướng + bột ngọt + tỏi + dẩu 3n + xì dáu 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bị 


- Hành tím: bào mỏng phi vàng. 



- Đùi vịt; chà gừng già nhỏ, Tigâm qua rượu dẽ 15 phút rửa sạch^ dể ráo. 
ướp vào dùi vịt: tièu + muối + đường 4- bột ngọt + tôi + dầu mè + xi dầu + hắc 
y.'i dầu, để đùi vịt thấm 1 giờ, chiên vàng. 

- Xương: rửa qua nước muối, rửa lai thật sạch, 6 lít nước lạnh, nước sôi 
cho đùi vịt + xương vào hầm lửa riu riu, vớt bọt. Cho muối + đường + bột ngot 
+ dường ngọt. 

- Tai + đinh + hồi: rang sơ cho vào túi cột lại chặt. 

- Mì: ngâm nước lạnh 5 phút, đem hấp sơ lại 10 phút. Xốc với dầu ăn phi 
tỏi bảm vàng + tièu + bột ngọt + xì dầu. 

- Cầi ngọt: nước sôi cho chút muối + nước tro tàu, cải vừa xanh lấy ra rửa 
sạch ngâm qua nưđc đá dập nhuyễn 5 phút dể ráo. 

2« Che biến 

Vịt mềm vớt ra, thoa lại hác xì dảu và gia vị. chièn sơ cho vịt thơm và vàng. 

in. TRÌNH BÀY 

- Món này khi dung cho mì vào tô + cải ngọt +• vịt + hành tím phi. 

- Múc nước lèo ngập TDặt. Râc tiêu + ngò. Dùng nóng với giấm den. xì 
dầu, ớt thái mỏng + tương ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- '/2 con gà độ 6 OO 9 

- 1 bò tòng gà 

' 100 g miến lựa thứ tóì 

• 1 củ hành tây 

' 10 tai nâ'm hưctng hoặc nấm mèo 

- 50g cù hành nhỏ + Vỉ cì tỏi 

- Tiêu, muôi, bột ngọt, đường, chanh, dt, nước mỉm + rau răm. dầu án. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩĩi b| 

- Gà: làm sạch, để ráo nước. Lòng gà: thái hoa, xát nhỏ. 

- Miến: nèn mua thứ thật tât, trụng nước sôi, cắt dôi, để ráo nước. 

- Néu mua thứ xấu, ngám nước lạnh cho mềm, cắt dôi cho vào chung với 
nước lèo. 

- Nâm hương: ngâm nước, rửa sạch, xắt sợi, 

- Hành tây: lột vỗ, rửa sạch, xắt dọc theo củ có bản dộ 5 !y. 

- Củ hành nhỏ -t- tỏi: lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, băm nhỏ. 

- Rau rãm: lặt rửa sạch, xắt nhỏ. 
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- Bắc chảo dầu đợi nóng cho hành tối băm nhỏ vào cho thơm, cho lòng gà 
vào xào cho thơm, kẽ cho nâm hương vào xào sơ, nêTTi chứt tiêu + nước mám + 
bột ngọt cho vừa ổn, nhắc xuống. 

2. Chế biên 

- Cho 3 lít nưđc lạnh vào soong, bảc lẽn bếp nấu sôi, cho chút muôi và 
vài lát củ hành xắt mỏng vào cho thơm, cho gà vào luộc, gà hơi mềm, cho lòng 
gà và nấm hương vào, nêm nước mắm -I- dường + bột ngọt cho nước lèo được 
vừa ãn, vớt bọt cho nước dược trong. Gà mềm, vờt ra, xé sợi hoặc chật ra từng 
miếng vừa ản tùy thích, cho hành tây vào nước lèo. 

- Nếu đùng miến loại xáu, cho miến này vào soong nước lèo cho miến 
được nỏ (miến loại tốt, đừng cho vào nước lèo, dùng SÊ không ngon). 

3- Cách dùng 

Cho miến vào tũ, dội nước lèo đang sôi vào> trèn miếu xếp thít gà + lòng 
gà -I- nấm hương, rắc thêm hành ngồ + rau răm xắt nhỏ + tiêu + ớt xắt mòng, 
nặn thêm chút chanh. Món này dùng nóng, nếu thích giá sống cho thêm càng 
ngon. 




1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 kg xưdng bò 

■ 2 cù hành tây lo 

- 3 trái chanh 

- Rau què', ngò gai 

- I.5kg bánh phà 

- 3 lai cánh hồi 

- 5ũg lương xay 


- 40ũg thịt nạm 

- 250g thịt phi-lê (íilet) 

- ớt. hành iá 

- Muối, tiêu, bột ngọt 

- 300g giá sống - 1 củ gừng 

- 1 miếng quế nhỏ 

- 20g tương ớt xay nhuyễn 


11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Xương bò: rửa sạch dể ráo. 

- Thịt nạm: rửa sạch để ráo. 

- Thịt filet: rửa sạch, dùng khăn lau khò cho vào tủ lạnh (nếu có). 

- Củ gừng + 1 củ hành tây; nướng cháy vỏ, dùng dao cạo sạch lớp cháy 
' Giá sống, rau thơm: rửa sạch. 

- ớt, chanh: xắt lát (gần ăn mới xắt). 

2. Chế biẻ*n 


Lường độ 10 tô nước lạnh, đổ vào nồi nấu sỏi, cho xương bò + nạm vào 
nấu luc đẩu lửa to, khi sôi bùng lên, hạ 'tháp lửa xuống và hớt bọt thường 
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xuyẽn cho nước được trong. Nêm một chút muôi vào nồi nước phở, dể cú gừng 
nướng đập giập + củ hành nướng + cánh hồi và quế vào cho thơm mùi phơ. 

- Thit nạm chín vớt ra để ráo nước, xắt lát. 

- Nẽm nước phơ lại cho vừa án và cho thèm bột ngọt vào. 

- Thịt Tilet: thái mỏng. 

Cách đùng 

Giá sóng, bánh phở dể vào vợt, trụng sơ qua nước sôi, cho tảt cả vào tỏ. 
Bến trên săp thịt nạm, thit íĩlet, củ hành thái khoanh mỏng và hành lá + 
ngò gai xắt nhỏ. Trụng thêm 1 củ hầnh lá cắt dài độ 6cm lèn trên. Rắc tièu 
ìẻn mặt tò và múc nước phở thật nóng dội lên trẻn, cho phần thit bò dược tái. 

Món phđ phải ăn thật nóng vởi tương + ớt xay + chanh + ớt xất lát và 
rau ngò + rau quế. 

Ghi chủ 

* Tránh không nén nêm nước mám vào trong nước phơ mà chi nêm muối 
dể nước khỏng có vị chua. Lúc àn mới nêm nước mẩm vào. 

Cánh hồi + quế: khồng nẻn để nhiều vi như thế nưóc phở sẻ có mui 
hảng. Khi nấu nên lấy vải bọc túm cánh hoi và quế lại. Để khi nếm thấy mùi 
vị dủ thì vớt ra bỏ. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg lôm cầng lớn 

- 1 trái dừa xiêm 

- Đậu phộng rang chin 

- Tương hột 


- Dầu ăn, Ị^kg bún 

- 300g xương heo 

- Xà lách, cù hành, hành lá 

- Giả, tồi, rau thơm, lá chuôi 


II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bi 

Xương heo rửa sạch, chặt ra từng miếng. Cho 6 chén nước lạnh vao nồi, 
Ví muỗng xúp muối bọt và củ hành xắt mỏng vào, đợi nước nóng cho xương heo 
vào nấu lấy nước lèo. 

Tôm làm sach lột vỏ rạch là'y chỉ đen trên lưng, rửa sạch, nặn gạch tòm 
dể riẻng ra chén.,. 

- Thịt tồm cho vào rố, cho 1 muông xúp muôĩ bọt, chà tôm độ 5 phút cho 
hết nhđt xả lại nước lạnh, (làm như thế 3 lần), lau khố con tóm, cho vào thau 
chế nước dừa vào ngâm 20 phút cho tôm ngọt, vớt ra lau khó lại đem quết 
nhuyển, cho 2 khủc hành lá, 5 tép tỏi, quét thật nhuyễn. Ném tiêu + muối + 
bột ngọt, và 2 muỗng dầu trộn dều. 

Xà lách bỏ cọng, xắt chỉ nhỏ ngang độ 2 ly, rau thơm cũng xất chỉ như xà 
lách, giá lặt đầu và duôì rửa sạch trụng sơ qua nước sôi. 



2, Chế biến 

Nồi nước lèo khi xương đã ra hết nước ngọt đem xuống, dùng rây lọc cho 
nước trong, bác nồi trở lên bếp nâu cho sôi. 

Lá chuối lau sạch, xé ra độ 12cĩn, thoa dầu trong tay, vít từng cực tôm 
trét vào lá chuối, tráng 1 Idp tôm mỏng dày độ 5 ly dài Icxn lấy chiếc đũa xắn 
từng miếng như con suông thả vào nồi nước ièo dang sôi (bản xấn ngang độ 
l,5cm) cứ tiếp tục trét tôm và xắn cho đến hết. 

Gạch tồm cho vài giọt chanh vào (độ 1/3 trái), 1 muỗng cà phè đường, Vỉ 
muống cà phê muối đánh tan. 

- Bắc chảo dầu cho sõi, cho hành tỏi hàm nhỏ vào, khi hành tỏi vàng 
nhắc xuống cho gạch tòm vào, quậy dều cho lẹ tay dừng để gạch tôm lợn cợn. 
Xong cho gạch tôm này vào nồi nưởc ièo đang sôi, nêm muóì, tiêu, dường, bột 
ngọt cho vừa ăn. 

3, Cách dùng 

Khi ãn để xà lách và rau dưới tô, trên để bún, dội nưdc lèo và tôm lèn trên. 

Món này àn vđi tương và đậu phòng rang đâm nhổ. 



I. NGUYÊN UÊU: 

- 1 con gà mái dẩu 1,akg (lựa gà mô vàng, bụng gà có trứng) 


- v? kg xương đầu cánh gà 

- Màu vàng, dẩu mè 

- Tương den, tương cà. ớt chanh 

- 1 viên nhỏ dường ngọt 

- 50g gừng, 100g hầnh tím 

- Giá, rau thom, húng cây, rau quế, ngò gai 

- Gia vị: tiêu + muối + duừng + bột ngọt, tỏi, nước mám ngon. 
II. CÁCH THựC HIÊN 


- 2 cù hành tây 

- 2 củ cài tráng 

- lũOg mỡ gà vàng 

- 1,5kg bánh phộ 

- 50g dinh + hối + quế 


1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch để ráo. 


- Xương dảu cánh gà chặt nhô, ngảm nước lạnh pha chút muối 10 phút, 
rửa sạch để ráo. 

- Củ cải trắng: gọt vỏ cắt 4cm, chẻ làm 4. 

- Gừng + hành tím: nưdng vàng, lột bỏ vỏ, dập giả nhuyễn. 

- Đinh hồi quế rang sơ. 

- Cho dinh hồi, quế, gừng, củ hành tím vào bọc vải cột chật lại cho vào nồi 
nước lèo. 

- Hành tây bóc vỏ, bào mòng theo chiều ngang. 
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- Mỡ gà; xắt nhuyễn thắng tan dùng làm nước lèo. 

- Bánh phở: trụng sơ qua nước sôi. 

- ớt bào mỏng. 

- Chanh xắt miếng. 

2, Chế biến 

Cho 7 lít nước lạnh vào nấu sôi cho xương đầu cánh gà + gà + củ cải 
trắng + muối + tiêu + đường + bột ngọt + 1 viên đường ngọt vào. Để lửa riu riu 
vớt bọt + vài lát hành tây. Gà chín vớt ra dội lại nước lạnh thoa màu vàng 
ngoài da + dầu mè cho gâ treo lèn cho trong béo và đẹp. Lọc lại nước lèo cho 
trong. Nấu cho nước lèo sôi lại cho gói gừng vào + hành trắng. Ném lại cho 
vừa ăn, để lửa riu riu. 

3. Cách dùng 

Trụng bánh phở cho vào tỏ, để thịt gà xé sợi + lòng gà thái mỏng + tiêu 
+ ngò + hành lá + chút bột ngọt. Chè nước lèo đang nóng vào tô. Món này ãn 
nóng với giá, chanh, tương đen, tương cà nước mám ngon. 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- '/Ag thịt bò mểm -12 cái bánh ưởt - 8ũg mỡ thịt 

- 1 muỗng xúp sả - 50g hành phi - Wgò, hành lá 

- 1 muông xúp dẳu mè -1 vắt me chín - 5ũg thịt nạc 

- 100g tương hột - 1ũũg đậu phộng - 50g mè trắng 

- Gỉa vị, cà, ớt - Rau thơm - 1 muỗng xúp rượu thơm 

- 1 pỊch che đặu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Thịt bò xắt lát mỏng bản to» 24 miếng. Mở thịt bàm nhỏ, thịt nạc bằm 
nhò. Mè rang vàng, sả bằm nhô, đậu phộng rang vàng đám giập. 

2. Chế biến 

ướp thịt bò + sả + gia vi + mỡ bằm + rượu thơm + 1 muỗng xúp dẩư mè 
đế ¥2 giờ cho phết mè đem nướng vàng. 

- Bác chảo dầu phi hành tổi cho thơm để thịt bằm + chè + tương quét 
nhuyễn + đường + bột ngọt cho vừa ãn, xào dều cho chín, nêm tí nước me. 

- Thịt nướng xong cho nằm giữa miếng bánh ướt + một ít rau thơm cuòn 
lại như bì cuốn. 

3. Trinh bày 

Xếp bánh ướt ra dĩa, chung quanh để ngò, trèn rắc dầu hành + hành + 
hành pM + đậu phộng. Biểm thèm cà rò't, ớt tỉa hoa cho đẹp. Ản với chén 
tương rắc đậu phòng + ớt. 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- Vỉkg thịt nạc lưng -1 củ cà rốt, 1 củ cải trắng - lOOg da heo tươi 

- 30 bánh tráng - 1 nắm gạo - 2 cù tỏỉ, dường, giấm 

- Chanh, dt, nước mẩm - Cải xà lách, rau sống - 1 trái dìia tươi - Dáu ẫn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Cà rốt -ỉ- củ cải trắng; tỉa hoa, ngâm giấm dường. 

- Da heo; cạo sạch, cuốn tròn lại, lấy dây lát cột chặt. Luộc chín mềm. Khi 
cột nhớ cuộn bề mật da vào trong dể dễ xát. Lạng thật mỏng, xong xắt chì. 

- Gạo: rang vàng, giã nhuyễn làm thính. 

- Thịt nạc: rửa sạch. 

2. Ram bl và trộn bì 

Thịt heo luộc trong nước dừa hoặc nước sôi cho chín. Chảo dầu nóng, đế 
tồi vào cho thơm. Bd thịt vô chảo ram vàng. Vớt thịt ra để nguội, thái chi. 

Trộn thịt + da + thính + toi bãm + 1 chút muòi + 3 muồng dầu ăn. Nêm 
lại cho vừa ãn và có vị béo. 
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3. Cuốn bì 

Bánh tráng cắt bỏ phần bìa cứng, thoa nước cho dẻo bánh. 

Để bánh tráng lèn mâm. sáp xà lách lên, cho bì phia ngoài, cuốn chàt tay lại. 
B'i cuốn ản vớí nước mắm chanh, tỏi, ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g thit nạc thăn - 100g gạo trắng - 300g da hco 

- Bún, hành lá, dấu ăn • Mước mám, chanh, tỏi, ớt 
' Giả. dưa leo. đậu phộng - Bột ngọt, xì dẩu, rau sống 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịc nạc: xắt nhỏ giống cọng giá, phi tỏL vàng cho thịt vào xào chín, 
nêm xì dầu + muối + bột ngọt + tiêu + đường hoặc để nguyẻn miếng luộc chín, 
chièn sơ rồi xất chỉ. 

- Da heo: luộc chín, rửa sạch để nguội, lạng mỏng thái chỉ. Hoặc mua da 
heo khó ngâm sẳn. 

- Gạo: vo sạch để ráo, cho vầô chảo rang vàng, lấy ra dể nguội xay nhuyễn. 

- Rau gìá: rửa sạch để ráo. 

- Dưa leo: bào sọc (lằn gọt, lằn bồ) bằm xắt mồng ra giòng cọng giả. 

- Hành ìá: xất nhỏ làm dẩu hành. 

- Đậu phông: rang vàng giã sơ. 

- 1 CLÌ tòi: bằm nhỏ phi vàng. 

* Nước mắm: chanh vát láy nưđc, lọc bô hột, cho dường + nước hòa chung, 
nếm chua ngọt giống nước chanh pha đậm )à dược, chế nước mấm từ từ, tỏi + 
ớt băm nhuyễn cho vào sau cùng. 

2» Cách trộn 

Cho thịt nạc vào thau + b\ trộn thính vào từ từ. Tỏí phi dầu vàng vào 
trộn chung cho bì được thơm. 

3, Cách dùng 

Cho bún ra tô, để rau phía dưới, để bì lên trên, múc hành dầu + dậu 
phộng. Khi dùng chan nước mắm vừa ân. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g thịt bo tilet 

- 50g hành tim 
• Nước mám ngon 

- Ikg bún 


- 100g sẩ bằm nhỏ 

- Rau giá, chanh ớt 

- 1 củ tòi lớn - Bột ngọt, dầu ăn 
-1 trái dưa leo - Đậu phông rang 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Thịt bò: xắt lát niông bản to dộ Sctn. dài 5cm, ướp bột ngọt + xi dầu + 
tiêu + chút sả bkm + dầu án, dể độ Víí giờ. 

- Tỏi: bằm nhỏ - Hành tím: bào mỏng, phi vàng - Đậu phòng: rang vàng, 
bóc vó, giả sơ. 

- Dưa Iêo: gọt sọc, xắt giống cọng gìá - Rau thơm + giá: nhạt rửa sạch dể ráo. 

PHA NƯỚC MAM 

Đường + chanh + nước lạnh, hòa chung nêm thấy chua ngọt vừa ăn, cho 
nước mắm vào tử từ theo ý. Tỏi + ớt bằm nhò thả vào nổỉ lẽn mạt. 

2. Chê* bỉến 

Bắc chảo cho dộ 4 muỗng xúp dảu ăn, cho tôi + sẩ vào phi gần vàng, cho 
thịt vào xào chin, để lửa to cho thịt khòng bị ra nước. Nêm Ịạí gia vi vừa ản, 
nhầc xuống. 

3. Cách dùng 

Đẽ rau giá dưới tò, cho bún lên trên, đề’ thịt xào, rắc đậu phông + hành 
tím phi vàng. Khi án chế nước mám vào vừa an. 

^ãềP 

r NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg Itìit nạc lưng - 2 muỗng xúp mặt ong - 40ũg mỡ thịt 

- 2 muỗng xíip xỉ dẩu - 24 đũạ tre - 2 muỗng xúp nước mání\ 

- v% muỗng cà phê riêu - miiổng cà phỄ nước màu 

- 2 muỗng xúp đường (1 muỗng xúp dường + 1 muỗng xúp đầu ăn) 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt - Rau giả + dưa leo + xà lách 

- 24 sợi kẽm nhỏ (loại cắm hoa) - Chanh ớt, 5 tép hành lá 

* 2 muỗng xúp tỏi bâm - Dậu phông + dẩu ăn 

- 1 chút màu bột cam quậy với chút nước lạnh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

H Chuẩn bị 

- Thịt nạc lưng: rửa sạch lau khò, xắt mỏng dài 4cm ngang âcm. ướp thịt; Vi 
muồng cà phê tièu + 2 muỗng xúp đường ^ mật ong + 2 muồng ca phê bột ngọt + 2 
muồng xúp 50 dầu + 2 muỗng xúp nước mám ngon -r Ư2 muỗng cà phê nưức màu + 
2 muong xúp tỏi bãm Lấy nước -t- hành tráng ổiáí nhuyễn. ThỊt đê thấm 2 giờ. 

- Mỡ thịt: luộc chín thái bằng Vi miếng thịt, ướp chút muối + đường, phơi 
gió 15 phút cho mỡ dược trong và giòn. 

- Đũa tre: dùng dao chẻ làm hai, chè đến 2/3 cây đủa đừng cho rời ra. 

- Rau giá + xà lách + dưa leo; rửa sạch thái nhuyễn. 

- Chanh: vắt lấy nước, ớt bằm làm nưòc mám. 

- Hành lá: phần trắn^ băm nhuyẽn cho vào thịt, phần xanh thái nhuyln cho 
chút muối + bột ngọt, 4 mưòng xúp dầu tháng thật nóng đo vảo tồ hành lá, trộn dều. 

- Đậu phòng; bóc vỏ rang vàng, giá vừa nát. 
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2. Chê biêii 

* Cách ghim và nưởng thịt: 

- Cho 1 mièhg mở vào giữa thịt, kẹo thịt lại (đừng cuộn thịt, khi nướng thịt 
sẽ bị sống), ghim 1 cây 6 miếng thịt, dùng kẽm nhò cột đầu dùa tre lại cho chăt. 

- Than nóng vừa cho thịt lén nưdng, lửa than trung bình, nưdng thịt hai 
mặt chín vàng, đera ra phết mở hành. 

3. Trình bày 

- Cho rau ghém dưới tò. cho bún lẻn trên tò, dể thit + hành phi mỡ + đậu phòng. 

- Món này dùng với nước mắm chanh ớt. 

Cách ỉàm nước mẳm 

- Một trái dừa xièm lảy nước cho vào 3 muông xúp dường + 1 muỗng cà phè bột 

ngọt, nảu sòi nhác xuống để nguội + 4 muỗng xúp seven up + Va chèn nước mắm, quay 

tan + nước cốt trái chanh + ớt băm. Nèm lại chua chua ngọt ngọt là dược. 

- 1 củ cà rốt bào vỏ, bào mỏng ân dợn sóng, bóp muối xả sạch dể ráo, cho 
3 muỗng xúp đường + Vi chén giấm vào ngâm, 2 giờ sau cho vào nước mẩm. 

* ^Cào' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 4ŨOg bún gạo khố - 2 hột gà • 200g bắp cài - 200g giá 

- 40ũg tôm đất -1 củ cà rốt nhò - 50g hành táy 

- 1 tép poireau (tỏi tây) - 1ŨOg xá xít ■ ’/i con gà - lOOg nấm rom 

- 2 muỗng cà phê dáu hào -1 chén ma • 2 trái ớt 

- 2 muỗng canh nưdc tương - 2 muỗng cà phé dẩu mè 

- 1 muỗng xì dáu (xl dẩu đen) - 2 chén nước lèo hay 1 bịch nước dừa 

- Hành, tòi. muối, tiêu, đuừng, bột ngọt, ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

ớt tỉa hoa. Tỏi tây lấy khúc trắng tỉa hoa. Cọng tòi tây lấy phần trên 
tỉa lá và cành. Nấm rơTĩi gọt bỏ gốc» ngâm nước muối, xả sạch, trụng sơ nước 
sôi xối lại nước lạnh, thái sợi, 

Tỏi bâm nhuyễn. Bắp cải, cà rỏt, hành tằy thái sợi, cà rốt trụng sơ, xối 
lại nước lạnh. 

2. Chế biến 

Gà luộc vừa chín xé sợi. Nước luộc gà và xương gà nếu làm nước lèo. Giá 
lặt bó đầu đuôi. Tôm luộc chín bóc vỏ, xá xíu thái sợi. 

Bún gạo khô ngầm nước 10 phút cho mềm, vớt để ra rổ cho ráo nước, lấy 
dao cát từng khúc. 

Hột gà đập ra chén, quậy đều, chiên mỏng, thái sợi. 

Cho 3 muỗng canh dầu vào chảo để sối, cho tỏi tây, tỏi vào phi thơm. 
Cho thịt gà, tôm, xá xíu vào xào, cho giá, cà rốt, hành tây, lá tỏi tây vào xào 
đều, nẽm gia vi vừa án. 
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Cho 4 rauỗng canh dảu vào chảo đợi sôi, 2 muỗng cà phê bột ngọt, 2 muòng 
cà phè dầu mè, 2 muông cà phé dầu hào, 2 muỗng cà phé nước tương, 2 muỗng cà 
phe hác xì dầu, 2 muỗng canh dường, 2 chén nước lèo hay nước dừa, bác lèn bếp 
nấu cạn, nước còn lại khoảng 1 chén. 

Cho bún vào xào đều, cho thịt gà và tôm xào \úc nảy vào xào thật dều, 
nếm vừa àn, trộn trứng gà thái miỏng vào. 

3. Cách dùng 

Múc bún ra dĩa, rải tiêu lèn. Bày nhánh huệ trắng bằng poireau. Bòng ớt 
và ngò sắp chung quanh. 


* %ếwp 

h NGUYÊN LIỆU: 


• lkg mì $ội trứng hoặc mt sợi tưclí 

- 300g ịambon 

- 2 cà, 2 ớt, ngò 

- 200g xudng heo 

Trộn vào mi gia ưị: 

- 1 muỏng cà phê tiỀu xay 

- 3 muỗng xúp dường 

* 1 muỗng Gâ phê muòì bọt 

- 1 muỗng cà phê dầu hào 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 


- 300g tôm bạc thẻ to - 300g chả Iga 

- Vi con gà - 1 cù hành tây trắng 

- 2 cù cà rôì ’ 1 củ cải trắng 

■ Bột năn ; 1 muỗng xúp - Gia vị 

- Oẩu ân 

- 1 muỗng xúp bột ngọt 
* 1 muỗng xúp dáu mè 

- 8 tép tòi - 5 muỗng xúp xì dấu 


- Mì: trụng qua nước sối, dộì lạỉ nước lạnh để ráo. 

- Tòm: lột vỏ, chẻ lưng chừa đuôi rửa sạch dế ráo. 

- Chả lụa: 14 thái sỢi dài khoảng 5 - 7ciĩi, ngang 0,5cm. thái bản đài 5 
- 7cm, ngang 2cm. 

- Jambon: giống như chẳ lụa. 

- Gà: rửa sạch, ướp chút tiêu + muối + đường + bột ngọt + tỏi bằm đe 15 
phút cho thịt tham chiên vàng. Nước lạnh xàm xắp mặt gà + chút xi dầu + 
đường, đậy nầp, rỏ ti gà vàng (có thế dùng nước dừa xiêm), xé sỢ] vừa ăn. 

- Hành tây trắng: thái dọc làm 4 ti’a hoa lá xào sơ, nêm chút muối + bột ngọt. 

- Cà: tỉa hoa. 

- ớt: 1 trái tỉa hoa, 1 trái thái mông xéo. 

- Cà rốt: gọt vỏ, tỉa hoa thái mỏng dày 0,3cm. Xào sơ nếm gia vị: tiêu 4- 
muối + bột ngọt. 

- Cù cải trắng: giống cà rốt. 

- Xương heo: cho chut muối + nước lạnh vào ngám khoảng 15 phút xá 
sạch, vđt ra để ráo. Nấu 1 chén nước lèo. 

- Bột năng: hòa chút nước lạnh làm nước xốt. 

- Tỏi: bàm nhuyễn. 

- Hỗn hợp xốc mì: 
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Dầu phi tỏí bảm đợi vàng cho vào chảo hỗn hợp: 

Tiêu + đường + bột ngọt + muối + dầu mè + dầu hào, xì dầu; dáo nhanh 
tay cho hổn hợp thố'm đéu nhắc xuống trộn vào mì cho đều. 

2. Chế biến 

- Dẩu phi tỏi băm cho jainbùn + chả lụa thái sợi vào xao sơ, nêm gia VỊ vừa ăn. 

- Jambon + chả lụa thái bản xào sơ nêm gia vị vừa ăn. 

' Dầu phi tỏi băm dợi vàng, cho tỏm vào xào (lửa to) tôm chín đò nẻm 
chút tièu, bột ngọt -i- muối. 

3. Trình bày 

Trộn */iỉ nhân vào mì: tôm + thịt gà + jambon + châ lụa + cà rốt + củ cầi 
trắng, nêm vừa ăn. V 2 còn lạì trình bày xung quanh dĩa cho dẹp. Rải ngò xung 
quanh + cà + ớt tia hoa. Món này dùng VỚL xì dảu và ớt xắt khoanh hoặc co 
thế rưới thêm chút nước xốt sền. sệt. 

Nước xốt 

Dáu phi tỏi bám đợi vàng cho nước lèo + muối, đường + bột ngot + xì dẩu 
+ bột nảng hòa nước lạnh vào xót sanh sánh. Nêm lại vừa án rắc thêm tiéu. 

*m-9úi seàa, 

I. NGUYÊN LIỆU 

' 15Dg híi tiểu - 15ũg mì + 200q lôm bạc - 2 hột vit + 100g ĩỉiịt ba roi 

- ^ muỗng xúp dấu ân + 4 mu5ng xúp nưởc mắm - Hành lá + hẹ, giá sống 

- ờt, chanh, tòi, tiều, đường 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt ba rọi: rửa sạch, xát mỏng cờ ngón tay ứt, bác chảo dể 1 muỗng 
dẩu, đập tòi cho thơm, bỏ thịt vào xào đèn hơi vàng. 

- Tòm lột vồ: rửa sạch, để ráo nước, bò vào lúc thịt đã vàng, nêm 1 
muông nước mắm, ít tiéu, bột ngọt, xào độ 10 phút xúc ra dĩa. 

2. Chè biền 

- Hủ tiếu + mì: chần sơ nước sôi; bác chảo lẽn bếp, để vào 2 muổng súp 
dầu, đập giập ít tép tỏi bỏ vào cho tham, cho mì + hủ tiêu vào xào dộ 15 phút. 

- Để giá vào chung, nêm 1 muỗng súp nước mắm có pha ít tièu + đường + 
bôt ngọt, xào đểu 5 phút. 

’ Đổ tòm thịt đà xào vào trộn đều, cho lá hẹ cất dài độ 4cm vào xào dộ 5 
phút nhắc xuống. 

- Đập 2 hột vịt vào chén. Đánh nhẹ cho tan đều, bắc chảo lén bếp cho 
vào 1 muỗng cà phè dầu chỉ vừa đủ ướt hết mật chảo thôi, đố hết chén trứng 
vào chảo, tráng thật nhanh tay cho trứng dính kín mặt chảo đố ngay trứng dư 
ra chén. Ta có lớp trứng mỏng, quấn ngay lớp trứng dỗ lại dế ra dĩa tiếp tực 
làm như trèn cho đến lúc hết trứng. Xong xát mỏng như sợi chỉ. 

3. Cách dùng 

- Ml hủ tiếu xào xong, đổ ra dìa bày trứng lên mặt cho đep, món này ăn 
chung vớí nước mắm chanh tỏi và ăn nóng mđỉ ngon. 
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* 9ÍW 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• Ikg thịt nạc thăn màu dỏ (heo vừa lớn) 

- 400g mỡ thịt nếu heo đỏ, còn 300g nếu thịt heo máu tráng 

- 1Ũ0g duờng cát - 1 muỗng xúp bột ngọt 

- 2 muỗng xúp tòi gil vừa đừng nhuyễn quá 

- 1 muỗng cà phẽ muối - Vi muỗng cà phê tiêu sọ xay, đũa tre 

- Rau giá, xà lách, khé, chuối chát, ngò, cà, ớt, bánh hỏi, bánh tráng. 

- Tưdng 200g tuttng hột loại ngon màu hời vàng, lOOg gan heo, 50g chè dậu tráng 
(hoặc nếp nấu chín) + '/ỉ chén giấm + '/ỉ muỗng xúp bột năng, 1 trái chanh. 

- lOOg dậu phộng. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt nạc: khòng rửa, lau khô thái mỏng, quết nhuyễn với muối (lựa thịt 
màu đồ khá hơn thịt màu hồng). 

- Mỡ thịt: Juộc chín, thái sợi nhuyển trụng nước sôí, xòc ráo nước, ướp tỏi 
+ đường đế nơi gió dộ Vi giờ cho mỡ trong. 

- Tỏi: giã vừa nhuyễn. 

- Xà lách, rau giá: lật rửa sạch, đè ráo. 

' Chuối chát, khế: gọt vỏ, bào mỏng ngám nước lạnh pha chút giấm hoặc 
chanh vắt JảV nước khi dùng vẩy nhẹ nhẹ cho ráo. 

- Tương: bãưi nhuyển. 

- Chè dậu hoặc nếp: tán nhuyễn. 

- Gan: thái mỏng, bãm nhuyễn. 

- Bột năng: hòa với chút nước lạnh, quậy tan. 

- Đậu phòng; rang vàng bóc vổ, già hơi nát. 

2. Che biến 

Trộn chung thịt - mỡ vò viên lại để 30 phút (có tủ lạnh để 2 giờ càng 
ngon), dùng ghim (dúa tre) ghim thịt ]ại đem nướng, lửa than vừa {than yếu 
quá thịt sẽ bi khò, to quá thịt sẻ bị khét). 

Tương 

Dầu phi tỏi bàm + gan xay nhuyễn xào thật chín + tương hột xay 
nhuyễn + 3 muỗng xúp đường + 1 muỗng xúp bột ngọt + 3-4 muỗng xúp giấm 
+ bot nâng hòa nước lạnh cho yào sanh sánh nêm lại vừa ản. Khi dùng rác 
thêm dảu phỗng + ớt băm nhuyên. 

3. Cách dùng 

Xếp nem ra dĩa tròn, xung quanh xếp rau khế, dưa leo, chuối, ngò, giá, rau 
xà lách. Cà, ớt tỉa hoa xếp xung quanh, món này dùng với bánh tráng, bánh 
hòi và rau.,. 
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‘©ổấO' s>^m/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• '/í lon gạo ngon - 1 Cũn cá lóc 1 kg 

- 1 nhảnh gừng nhò - Rơirr nướng cá ' Hành lá. ngò, chanh ớt 

- Gia vị: Tiếu + miiổỉ + đường + bộl ngọt + hành tim 

+ nưởc mắm ngon + mở hoặc dầu + tỏi 

II. CÁCH THỤC hiện 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, rang sơ cho ráo hột gao (đừng rang vàng nấu lên sẽ 
không ngon). 

' Cá: để nguyên vẩy, chỉ cạo sạch miệng cá bằng rnuỏi. lấy rơm bọc 
chung quanh cá ]ại rồi dem thui, Cá chín thơm, láy ra bỏ vẩy cá, thit cá gỡ ra 
bỏ xương. Hai muỗng xúp dầu phi tổi cho cá vào xào, nêm gia vị. 

- Hành lá: xát nhuyễn 

- Ngò: xắt nhuyễn 

- Chanh: xắt làm 8 

- ớt: bào mỏng hoặc bâm nhuyễn 

- Hành tím; bào mỏng, phi vàng 

- Tòi; bám nhuyèn 

2. Chê biên 

3 lít nước lạnh nấiì sòí + gạo nâ^u- lửa riu riu vớt bọt, cháo ẹẩn chín nòm 
tiêu + muối dường + bột ngọt cho cá vào, 10 phút sau nhắc xuổng, cho hành 
ngò + hành tím phĩ vàng, 

3. Cách dùng 

Múc cháo ra tô hoặc chén, rác tiêu + ngò hành lá + hành phi. 

Món này dùng nóng vời chanh ớt nước mám ngon. 

* ^^Ổỉ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1/2 lon gạo ngon • 400g thịt nạc lưng -1/3 chén bột bán 

- Hành lá, ngà. chanh ớt - 1/2 kg xương ống heo - 5ũg hành tím bào mỏng 

- Gia vị: Tiêu + rriLiỐI + đường + bột ngọt + dầu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1„ Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, để ráo, đâm bế đôi, rang sơ cho hột gạo vừa khô. Bột bán 
rửa sạch, dể ráo. 

- Thịt nạc: rửa sạch, dể ráo. 

- Xương: rửa sạch để ráo. 

- Hành lá + ngò: xât nhuyễn 



- Chanh: xắt làm 8 

- ơt: bào tnỏng hoặc bãm nhuyễn 

- Hành tím: bào mòng, phỉ vàng 

2. CKế biến 

3 lít nước lạnh nấu sòi cho thịt vào + muối + dường xương + bột ngọt 
hảin lửa riu riu cho thịt mềm, vớt thit ra thái mỏng có bảng vừa ãn. Lọc lạí 
nước lèo cho trong. 

3. Cách dùng 

Múc cháo ra tô hoặc chén, xếp thịt lẽn mật + tiêu + ngờ hành ìá. 

Món này dùng nóng vớì nước mám ngon + chanh + ớt và dầu cháo quẩy. 

1. NGUYÊN UỆU: 

' 1 giò heo trưỏc - 1 củ gừng nhỏ -1 củ hành tây 

- 1 con cá lóc trên 1kg - 3 đổng rau sống - 200g bún 

- 1 chén gạo thơm - Vĩ chén chề đậu trắng - 100g dậu phộng 

- 150g giá - lOOg tương ngọt - Hành lá, tiêu, muối, nước mắm, bột ngọt. 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- Giò heo; cạo lốn^, rửa sạch, chặt khúc dài cho vào Soong nước hầm 
mềm, vớt ra dể nguội xat lát mong, lớn. 

- Gạo: vo sạch, dể ráo nước. Chảo mỡ nóng, cho củ hành lá đập giập vào 
cho thơm. Đô gạo vào rang cho se cứng bột gạo lại, nhưng không vàng. Ném 
muối + bột ngọt vào gạo. 

- Cá: làm sạch, cắt khúc đầu và đuôi đem luộc chung với nước giò heo, 
Khúc giữa khứa dài độ 5cm, lóc bỏ xương, lạng cả thật mỏng, ướp cá với gừng 
thái sợi + nước mám đường + tiêu. 

Đầu + đuòi cá vừa chín vớt ra dể ráo nước. 

- Tương hột: băm nhuyễn. 

- Chè dậu trắng: tán nát nhừ ra. 

Đổ vào Sũong 1 inuỗng dầu để thật nóng, cho vào Vd muỗng hành, tói 
bầm nhuyễn cho thơm. Để tương + chè vào xào. Nêm vừa án, nhắc xuống. 

- Giá: trụng nước sòỉ. 

- Củ hành: thái mỏng. 

- Rau sống: xắt ra, 

- Đậu phộng; rang vàng, đầm nhỏ- 

- Hành lá + ngò: xắt nhỏ để nêm cháo. 

2, Chê bỉeti 

ĐỔ gạo rang vào nồi nước giò, nấu cháo cho thật nhừ và loãng. Nèm vừa 
ản cho hành lá và ngò vào cháo. Cháo phải đè thật nóng trẻn bếp lò. 
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3. Trình bày 

- Đầu cá và đuối cá trụng sơ cho nóng bèn trèn để một chút dầu hành đế 
dọn ãn với cháo. 

- Gắp cá thái mỏng và hành củ xát lát cho vào tồ. Múc cháo nóng đổ vào 
và cá sẽ chín ngay. Gấp thẻm một ít bún + giá trụng + rau sống + tương + đậu 
phông rang và ném thêm ti6u vào cho ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vi lon gạo ngon -1 con gà mái dẩu 1,8ũũkg 

' 2 cù hành táy trắng - 30ũg cải bắp nồi + lOOg hành tím 

- Rau rẫm 1 nám - 2 trái chanh, ớt, ngò, hành lá 

- Gia vị; tiêu + muối + dường + bột ngọt + tỏi + giấm + nuớc mắm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bỊ 

- Gà: làm sạch để ráo. 

' Cải: bõ cọng giừa, lấy lá rửa sạch, xát thật nhuyễn ngâm trong nước 
lạnh pha chút muôi cho bớt thuốc trừ sâu, xả sạch để thật ráo cho vào cải 2 
muỏng xúp đường + 2 muỗng xúp giâm, để cải thấm trước giơ ãn 30 phút cải sẽ 
rát ngon, khi đùng vắt ráo. 

- Hành tảy trắng: bào mỏng ngâm giấm + đường, khi dùng trộn chung 
vdi cải (vắt ráo). 

- Hành tím bào mỏng theo chiều xuôi phi vàng. 

- Chanh: làm nước mắm. 

- 1 củ hành còn lại bào mỏng cho vào nồi cháo. 

- ớt: bảm làm nước mắm. 

- Rau răm: rửa sạch bỏ cọng xắt nhuyễn. 

- Ngò hành: xất nhuyễn. 

- Tòi: băm nhô, phi vàng trộn vào gỏi. 

2. Chế biến 

- Gạo rang sơ, 2 lít nưđc lạnh nấu sôỉ cho gà vào hầm lửa riu riu, vớl bọt 
+ tièu + muối + đường + bột ngọt + vài lát hành tảy. Nèm gía vị vừa ản, gà 
chín vớt ra xé thành từng miếng nhò, lọc lại nước leo cho trong 

Nấu sòi nước lèo trở lại cho gạo rang vào, nấu cho cháo như, nèm lại nước mắm 
ngon + gia vị + vài lát hành táy bào + hanh tím phi + ngò cho lên mặt + tièu. 

- Trộn chung: cải báp + hành táy ngám giấm đường + rau răm hành tím 
phi vàng + tói phĩ + chút nước cốt chanh + chut nước mãm ngon, nêm lại chua 
chua, ngọt ngot là được. 

Cách dùng 

Cho gỏi ra dĩa, trèn mặt xếp gà + lòng gà xắt miếng + hành Um phi 
vàng + rau răm, 
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- Cháo này an nóng rác tiẻu + ngò + hành lá. 

' Gà: luộc vừa chín, dừng chín quá mất ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 'á lon gạo ngon - 2009 dừa khỏ nao sẵn 

• Ikg hèn loại to (con hến nhỏ hơn con nghêj, nâu den) 

- I\ịgò, hành lá - 50g hành tím + tỏi 

- Tiêu + muối + dưdng + bột ngnt + nước mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, rang sơ. 

- Hến: ngám 1 giờ cho sạch cát, cho chút nưởc + hến đậy nắp lại cho lên 
bếp, hến mơ miệng nhắc xuông bỏ vỏ hên, thịt hến giữ lại. Một muông xúp 
dầu phi hành tỏi vang cho hến vào xào nêm gia vị, 

- Dừa: vát lâ'y 1 chén nưđc cốt. 

- Ngò, hành lá xắt nhuyễn. 

- Hãnh tím + tỏi: bãin nhuyền. 

2. Chế biến 

3 lít nước + gạo nấu sòi, vớt bọt, gạo bảt đầu nở + hến cho vào, nêm lạí 
gia vị + chén nước Côt cho vào đảo nhanh tay nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Món này àn rát béo và ngon. Khi dùng rắc tiêu + ngò + hành lá. 

* *^€Aấa' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 kg xưong ống + 300g sườn non - 200g tâm khO - 1 nhánh gừng 

- 3ŨOg da heo - 400g huyết heo - 200 g giá 

* 2/3 lon gạo ngon - Hành íá, ngò - 100 q hành tím 

- Chanh ớt - Gia vị: tiếu + muối + đường + bột ngọt + tỏi + nước mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Xương ống, sườn non: ngàm nưdc lạnh pha muối vài phút, xả sạch để 
ráo. Sườn non; chặt từng miếng vừa àn. 

Tôm lĩhò: ngảm nước lạnh, rửa sạch để ráo. 

- Da heo; cạo rửa sạch, để ráo. 

- Huyết heo: cắt vừa ăn trụng sơ nước sòi cho sạch. 

- Gạo: vo sạch, rang sơ. 

- Hành lá, ngò: xắt nhuyễn. 
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- Chanh: xắt miếng vừa ân. 

- Hành tím: bào móng theo chiều XUÔJ, phi vàng. 

- ơt: bằm nhuyễn hoặc bào mỏng 

- Gừng: gọt vb thái BỢi, 

- Giá: rửa sạch, để ráo. 

- Tỏi: băm nhỏ, phi vàng. 

2. Chê biến 

4 lít nước lạnh nâu sôi cho sưdn non + xượng ống + muối + dường + bột 
ngọt hầm lửa riu riu vớt bọt, xương mềm lọc lại nước lèo cho trong. 

Nấu sôi nước lèo trỏ lại cho gạo rang vào + tòm khô + da heo hầm gạo 
nhừ, vớt bọt, cho huyết vào -I- hành tím phi vàng + hành lá lấy phán tvấng, 
nèm lại chut nước mắm ngon + gia vị vừa ăn (Neu da heo mềm thì dợi cháo 
hơi nhừ thì hãy cho da heo vào, nếu khòng sẽ bị mềm da heo, ãn không ngon). 

3. Cách dùng 

Múc cháo ra tò có huyèt heo + da heo + tôm khô + sườn non + gừng + 
hành lá, ngò + tiêu. 

- Món này dùng nóng với giá -I- nước mắm ngon nguyên châ*t + ớt bằm. 

* 9fà/^ 

I. NGUYỀN LIỆU 

- 300g gan heo - 3ŨOg tim - Vì bao từ heo 30ũg 

- 200g huyết heo - 200g phèo non - 2/3 lon gạo ngon 

- lOOg hành tim bàũ - Ngõ, hành lá, chanh, ớt, giá 

- Gia vị; tiêi + muối * đưỡng + bột ngọt + tỏi + nước mấm ngon 

* Làm dổi: 

- Vt miếng ruột gíà hoặc phèo già 

- Giấm I- 3 muông xúp sà bằm + 200g thịt nạc + 100g mỡ 

- 200g thịt nọng + nước màu dừa hoặc hắc xì dầu. 

ri. CÁCH THựC HIỆN 

1. CKuẩn bị 

- Gan: làm sạch, luộc gan với chút giấm + nưóc lạnh, gan chín vớt ra rửa 
sạch lại báng nước lạnh, gan trắng và rnềm. 

' Tim: rửa sạch, 

- Bao tử: cát dôi, cắt ảọc làm 2, chà muôi, giâm hoặc phèn chua cho sạch 
hết nhớt, rửa lại thật kỹ. 

- Huyết: cát miếng vừa ăn. 

- Phèo non: lộn ra bề trái chà muối + giấm + phèn chua, rửa sạch, lộn lại 
bề mặt. 

- Hành tím: lột vổ, bào mỏng theo chiều XUÒI, phi vàng. 

- Hành lá, ngò: rửa sạch, xắt nhuyễn. 



- Chanh; xắt miếng vừa ăn. 

- ớt: bào mỏng hoặc hãm nhuyễn. 

- Giá: rửa sạch. 

' Gạo; rửa sạch, rang sơ. 

- Tỏi: băm nhuyễn. 

2. Chế biến 

a. Làm dối 

- Ruột già: làm sạch giống phèo non. 

- Sả: hãm nhuyễn. 

- Thịt nạc + mờ + nọng heo: bãm vừa (dCmg nhuyln sẽ khộng ngon) trộn 
chung tất cả lại nêm tiêu + muối + đường ^ bột ngọt + nước mắm ngon + tòi 
băm + tièu hột đen. 

Dồn thịt này vào ruột già, cột 2 đảu lại chặt, dùng kim xỗm dều. 

Nước sôi cho đổi lên hấp 30 phút, nhớ xả hơi thườngv 

Dồi chín lấy ra để thật ráo. Thoa hảc xì dầu hoặc nưdc màu bèn ngoài, 
đem dồi chiên vàng. 

b. Náu cháo 

- 4 lít nước lạnh nấu Sòi. 

Nưóc sôi cho gạo rang vào + tìm + bao tử + phèo non + gan + muối + dưbng 
+ bột ngọt + hành lá lấy phần trắng, hầm lửa riu riu với bọt. Nèm lại vừa ãn, 
thịt chín cho huyết vào, vớt thỊt ra cho hành tím phi vào + chút nước mára ngon. 

3, Cách dùng 

Tim + gan + bao tử + phèo non + dồi: Vớt ra thái mồng. 

Múc cháo lòng ra tò cho gan thái mỏng + tim + bao tử heo, chút bột ngọt 
+ huyết + phèo non + dồi + hành lá ngò + tiêu. 

Món nảy dùng nóng vỡi chanh ớt, nước mắm ngon, có thèm đầu cheo 
quẩy càng ngon hơn. 

* *^ẽÁấO'^ưtín' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 con lươn - VìkQ sườn non 

- 2 lon gạo thom - 1 trái dừa lưoí hay nước dừa khô 

- 4 tép hành hưong - 2 muỗng canh nước mám ngon 

- 5 muỗng canh dáu ăn - 1 nẳm rau răm - 2 trái ớt, một (t ngò 

• Muối. tiỄu. đường, bột ngọt, hành, tỏi 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

ớt tỉa hoa. Hành, tỏi bãm nhỏ phi dầu. Gạo vo sạch dể ráo. 

Rang gạo với 2 muỗng canh dầu vừa sấn. 

Lươn giuộc trấu hay cạo sạch nhớt cho trắng, cắt lảy haí sợí gản ơ mép tai. 
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Mô bụng bỏ hết ruột, lấy tay ấn xương sống cho ra hết máu, rửa thát 
sạch dể ra rỏ cho ráo. 

Sườn rửa sạch chặt miếng. 

2, Chế biến 

Nưdc dừa, nước lạnh, cho vào soong, để sườn vào nấu sôi hớt bọt cho lươn 
vào, lươn vừa chín vớt ra cho gạo vào nấu cháo. Rỉa thịt lươn từng miếng vừa 
ân. Xương lươn cho vào cháo nâu ra nước ngọt. 

Hành lá lấy cọng trắng cắt khúc cho vào. 

Gạo vừa nà vớt xương lươn ra. 

Bấc chảo lên bếp cho 3 muỗng canh dầu, đại sôi cho hành tồi phi thơm 
và để lươn vào xàô nem nếm vừa ăn. 

Trút lươn vào nồi cháo, ném nước mám, nếm lại vừa ăn. 

Để hành tỏì vừa phi vào cháo. 

3« Cách dùng 

Muc cháo lươn ra tàị rắc nhiều tiêu, rau răm xắt nhỏ rải lên. Bày bỏng ớt 
và ngò. 

Cháo lươn dùng nóng. 

* 'ểốáớ' ‘ÌHôn' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 5 bẹ lớn môn ngọt - Ikg lươn • 500g gạo 

- lOOg dậu phông rang - 200g bún tàu • 1 Irái đừa khỏ 

- Nước mám nhi, tỏỉ, tiéu, hành, dẩư ăn, muối bột, bột ngọt, dừa khỏ. 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Lươn làm sạch, lấy chĩ lưng, cắt làm ba> cho vào tô, ướp chút muối bọt. 

- Gạo vo sạch dể ráo, cho vào cháo nóng, xào sơ vài lượt cho gạo se hạt 
lạĩ. Làm như the khi nảu thành cháo, gạo không bị lềnh. 

- Mòn tước bỏ vỏ, rửa sạch, xát xéo từng lát (giông xát bạc hà nấu canh chua). 

2. Chế biến 

Cho tất cả vào một soong lớn, đổ ngập nước, cho lên bếp, đun sôi. 

Nước sôỉ vài dạo, lươn dà chín. Vót lươn ra, rỉa bỏ xương sống, cho vào 
nồi nảu tỉếp. Bún tàu đã ngâm nước, để ráo, cho vào nồi cháo. 

Mòn nhừ, nhắc nồi cháo xuống. 

Dừa khò nạo sẵn, vắt lấy một tô nước cốt, chế vào nồi cháo, lấy vá sơ dều. 
Nèm nếm nước mắm, bột ngọt vừa ãn. 

3. Cách dùng 

Múc cháo ra tố. Rắc củ hành xát lát, hành lá xắt nhuyển lèn. 

An nóng, độn thêm ngò tàu, giá sống. 
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* ^^yiâhi/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1/3 lon gạo thdm - 150g nâVn rcim búp -1 cây mi căn 

- 50g củ kiệu tuơi - 2 miếng đậu hũ chiên 

- Vákg cù sắn xắt sợi nấu lấy độ 2 lít nước lèũ 

- Tiêu, muối, dường, bột ngọt, nước tương, dầu àn. ngò, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

' Gạo: vo sạch^ dể’ ráo nước. Rang gạo với chút dầu cho hơi vàng. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước cò pha chút muôi, nấm to chẻ đôi dế Táo nước. 

- Bậu hũ: xắt ra từng miếng mỏng có bản dộ 5 ly. Mì càn: xàt xéo mỏng, 
chién với dầu đả khử chút Idệu tươi bằm nhỏ cho thơm, nèm chút tiêu + nước 
tương + bột ngọt cho vừa ản. 

- Kiệu tươi: lây phẩn củ, xát mỏng, bằm nhỏ. 

- Xào nấm rơm: bác chảo dầu nóng, cho Idệu tươi bàm nhỏ vào cho thơm, cho 
nấm rơm vào xào, nêm chút tièu + nước nóng + bòt ngọt cho vừa ản, nhắc xuống. 

2. Chế biến 

- Cho nước lèo vào gạo, nấu thành cháo. Khi cháo nhừ, cho nả"m rơm, 
ném chút muối tiẻu + bột ngot cho vừa ãn, cho đậu hù vào, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

' Muc cháo ra tô, cho mì căn lên mặt, rắc thèm tiêu + ngò cho thơra, 
dùng nóng. 

* ^^^yiạÁêu' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- y? lon gạo ngon - 1kg nghẽu loại vửa ‘ Ngò. hành lả 

- Chanh - ớt ' 50g hành tím + tòl 

- tiêu + muổi + duờng + bội ngọt + nước mắm ngon, dáu ân 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, rang sơ cho khò hột gạo lại (đừng rang cháy sè không dệp). 

- Nghêu: ngâm độ 1 giờ, xả sạch, cho lèn nồi đậy nắp lại nấu chín, bóc 
thịt nghêu ra đế vào tô. 

1 muổng xúp dầu + hành tỏi bãm phi vàng, cho nghêu vào xào sơ nèm 
gia vỊ tiêu + bột ngọt. 

' Ngò + hành lá: xắt nhuyễn. 

- Chanh: xát làm 8. 

- ớt: bằm nhuyền hoặc thái mỏng. 
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2* Chế biếti 

- 3 lít nước lạnh cho gạo vào nấu sôĩ, vót bọt, gạo vừa nhừ cho nghêu vào + 
tiêu + bột ngọt + đường + chút nước jnam ngon (đừng nêm muối vì nghéu mận). 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng + tiêu + hành ngò- Dùng với chanh, ớt, nước mám ngon. 

* ^^ẽÁấơ' Sà' Ọổu^êí' 

I. NGUYÊN UỆU 

- 3kQ SÒ huyếl lựa con vừa ăn, không cần lớn 

- 1 chén gạo ■ 2/3 chén đậu xanh nguyên hột 

- 200g thịt heo nạc ■ 50 CỈI hành tím - Hành lá, ngò 

- 3 muỗng xúp dẩu ăn - Wước mắm, liêu, muõì, bột ngọt 

ĨL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sò huyết: dùng bàn chải chà rửa sò thật sach. Lấy dao tách vỏ sò ra, 
thịt và huyết sò để rièng. 

- Gạo: vo sạch, dể ráo. 

- Đậu xanh: rửa sạch. 

- Thịt heo: bãm nhỏ với cu hành. 

2. Chế biến 

- Chảo dầu nóng dể củ hành lá vào khử cho thơm. Trút gạo vô chảo xào 
cho dến khi hạt gạo khỏ xăn lại, nêm muối vào gạo. 

- Nước nấu sôi, cho gạo + đậu xanh vào nấu chín nhừ. 

- Chdo dầu nóng, khử củ hành cho thơm, để thit và sò vào xào, nêm muối 
+ tiêu + bột ngọt. 

Sau dó cho thịt và sò vào noi cháo, nêm lại vừa ần. Trước khi nhắc cháo 
xuống, cho huyết 90 vào, 

3. Cách dùng 
Mức cháo ra tô. 

Nềm hành lá cho thơm. Khi ăn rắc tiêu và dể thèm ngò vào, 

* 

I. NGUYÊN LIỆU 

-14 lon gạo ngon - 300g thịt nac dàm - Ngò, hành lá 

- Chanh ớt - 50g hành tòi - Tiéu + muối + đường + bột ngọt + nưởc mắm ngon 

lí, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỊ 

■ Gạo vo sạch. Rang khô cho hột gạo nấu đừng bị nỏ nhiểu. 

- Thịt nạc dăm: xay nhuyễn nêm tiẻu muối + bột ngọt + hành lá lấy 
phán tráng đập nhuyễn cho vào thịt. 


162 



- Ngò: xát nhuyển. 

- Hành lá: phần trăng giã nhuyễn, phần xanh xất nhuyễn. 

- Hành tím: bào mòng. 

- Tỏi: băm nhuyển. 

- Chanh: xất làm 8. 

- ớt: bào mỏng hoặc băm nhuyễn. 

2, Chế hiến 

- 1 muồng xúp dầu phi hành tỏi vàng + thịt vào xào. Thịt săn lại nhắc 
xuống. 

- 3 lít nước lạnh + gạo nấu cho gạo vừa nở, cho thịt vào. Cháo vừa nhừ 
nềm lại gia VỊ vừa àn + chút nước mám ngon. 

3. Cách dủng 

Món này dùng nóng. Khi dùng rác tièu + ngò. 

Dùng nóng vđi nước mănn ngon, chanh, ớt. 

I, NGUYÊN LIỆU 

- 3ũũg xương cốc-lết + 200g thịt sườn cốc-lê't 

- 300g xương ống 

- 6 - 7 lít nữởc lạnh 

- 2ũ0g bột nân + 40ũg bột gạo 

- Lòng đỏ hột gà 

- Tiếu + muôi + đường + bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương: ngâm nước lạnh pha chút muối vài phút, rửa sạch để ráo chặt 
từng miếng vừa ãn. 

- Hột gà: láy lòng đỏ. 

2. Chế bỉến 

Cho 7 lít nước lạnh nấu sồi cho xương + thịt sườn + muối + dường + bột 
ngọt hẩm cho xương thịt mềm, lọc lại nước lèo cho trong, nước còn lại khoảng 
6 lít, dể nguội. 

- Bột gạo + bột nán: quậy với 6 lít nước lèo. 

- Cho bột nước lên bếp, lửa trung bình, dùng cây dẩm quậy liên tục bột 
một chiều, cháo đặc sanh sanh là được, thấy bột trong nhắc xuống. 

- Cho cháo vào raột bếp than, lửa than yếu ãn đến đâu múc cháo ra đến 
dó, không dược quậy cháo sẽ bị vữa. 

3. Cách dùng 

Múc cháo ra tò, cho lòng đồ hột gà vào quậy liên tục cho chín hột gà. Ản 
nóng. Phù hợp với trẻ ein và ngườĩ già. 
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^ ^^êẢắo' ^tắi/ 

L NGUYÊN UỆU 

- 4 trái cật - 3009 i^Líơng heo ■ 2ũũg thỊt nậc heo 

- 60g mỡ thít - Vi lon gạo thơm ■ Hành ]á - ngò - chanh ớt - giá rau 

' Gia vị: tiêu + muối + đường Ỷ bột ngọt, hành tỏỉ, nưủc mám ngon, mỡ hoặc dầu. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cật: bổ áổi, lạng bỏ lõm trắng bện trong, rùa sạch, ngâm trong nước có 
pha chút giấm + muòi dò 20 phút, vớt ra rửa sạch xắt ra từng miếng dày độ 5 
ĩy đến lem. 

- Xương: rửa sạch, dế ráo. 

' Thịt nạc + mỡ: bằm chung nhuyễn hoặc có thể sử dụng thịt nạc dãm. 

- Gạo: cho 2 muỗng xủp mở cho già nóng cho gạo vào rang sơ. 

- Hành lá: phần trắng cắt ngắn 6cm, phần xanh xát nhuyễn. 

- Ngò: xắt nhuyễn. 

- Chanh: xầt làm 6. 

- ớt: băm nhuyễn hoặc thái mỏng. 

- Tỏi: lột vò, bàm nhuyễn. 

- Giá, rau: rửa sạch đề ráo. 

2. Chẻ biến 

3 l)t nước lạnh nấu sôi cho xương vào hầm mềm + muối + đường + bột ngọt. 
Lọc lại nước lèo cho trong, cho gạo rang vào hầm lửa riu riu, vớt bọt cho 
thịt nạc + mỡ (hoặc thịt nạc dảm). Gạo nấu nhừ nêm chút nước mắm ngon. 

+ Hành trắng vào cho thơm. 

Gần àn cho cật vào. quậy nhanh tay nhắc xuống + hành tím phi + hành 
ngò. Làm như thế cật mới giòn. 

3. Cách dung 

Múc cháo ra tô hoặc chén, rắc thèm tiêu + ngò + hành lá. Món này dùng 
nóng với giá + rau + nước măm ngon, chanh ứt. 

^ *^ẽAáO' '^ĩánạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vi lon gạo ngon - 3 cọng la dửa - '/i muông cà phẽ muôi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

Gạo: vo sạch, rang gạo vừa khô ráo, cho 2 lít nước lạnh vào nâu sôi, hẩm 
lửa riu riu cho lá dứa quấn lại + chút muôi vào. Cháo nhừ vớt lá dứa ra. 

- Cháo phải hầm nhừ ăn mớì ngon. - Nấu dừng dặc quá. 
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* ^Uã' ỸHắm/ 

I. NGUYÊN LIỆU! 

- 300g dưa mắm lựa loai dưa leo ngon hay dưa gang 

- 2 trái chanh, 2 trái ớl. 8 tép tồi, 1 muỗng xúp dầu - 3 muỗng xúp dường 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Dưa mắm mua về xắt xéo mỏng vắt bớt nước cho dầu àn vào xáo Bơ. 

- Chanh: vắt lấy nước. 

- ớt: dâm thật nhuyễn. 

- Tỏì: lột vỏ, đâm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Trộn chung: chanh, ớt, tỏi, đường, dưa mắm trộn lên cho thật đều, dùng 
chén dậy lại cho không bị hòi gió. 3 giờ sau dùng dưa sẽ thâm và ngon. 

Món này ãn vời cháo trắng. 

* ^ânỸ ^ĩứnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU 

• 300g cá bống trứng loại nbỏ 

- Tiêu, muối, dường, bột ngọt - 1 tộ dá - 8 tép tỏi, 2 muỗng xiip dáu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bậ 

Cá bống: mua về cho vào rổ tre, dùng lòng bàn tay chà từ từ cá sát vào 
rổ, dội nước cho sạch, làm như vậy khoáng 4 lần, bỏ cá ươn, cá bể bụng. Rửa 
sạch dể ráo; ướp cá: tiéu, đường, bột ngọt, nước mắm ngon (2 muỗng xúp) + 
nước màu de cá thâm 1 giờ. 

- Tòi bầm nhuyễn, phi vàng với 2 muỗng xúp dầu. 

- Thắng nước màu: 2 muông xúp dầu ăn - 2 muỗng xúp dường cho vào 
quậy tan cho lên bếp thắng lửa riu ríú nước inàu rất dẹp7 nhác xuống cho vài 
gjọt nưởc lạnh vào quậy thật dều. 

2. Chế btến 

Cho cá lẻn bếp kho lửa riu riu, cá bắt đầu bơi sôi cho tỏi phi + 4 muỗng 
xúp nước lạnh vào, tiếp tục kho cá nèm lại gia vi. Cá kho gần cạn nước cho 
tiêu lèn mặt. Món này ăn rất ngon với cháo tráng. 

Cá kho tộ đá sẽ ngon hơn kho băng nồi. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 khứa cá lóc cắt dày 0,5cm đến 1cm ■ 4 muỗng xúp đầu ăn 
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“ muong cà phê nước màu - 6 tép tỏí 
- Tiêu + dường + bột ngọt + dầu án hoặc mỡ, nước mẳm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cá: làm sạch, cắt ra từng khởanh dày 0,5cm đến Icm. 

ướp cá: tiêu + đường + bột ngạt + nưởc màu, để thấm 1 giờ dem chicn sơ 
cá cho cá không bị tanh. 

2. Chế biến 

Nước mắm Ì- nước lạnh nấu sỏi cho cá vào tộ, đem tộ cá kho lửa riu riu 
vớt bọt. Dầu phi tòi vừa vàng cho vào tô cá, nèm lại gia vi vừa ãn trở cá cho 
2 mặt đều thấm. Cá gần can, ngã màu, rắc thêm tiêu cho thơm. Món này ăn 
với cháo trắng rất ngon. 


* 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 30Og xưong heo 

- 200g thịt nạc dùi 

- lũũg gan tieo 
••100g ruột non 

- 100g hành tím 


- Vi tim hao - Vi lon gạo thơm 

- 3 tai nấm hương - 300g tõm bạc thẻ 

- 2 trái cật heo loại vừa 

- Chanh, ớt, ngỏ, hành lá 

- 1 nhánh gừng dài độ 5cm 


Gia vị: tiều + muối + đườiìg + bột ngọl + lỏi + dầu ăn + nước mám ngon 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Xương heo: rửa sạch, đế ráo. 

- Tim heo: rửa sạch, thái mỏng. 

- Gạo: vo sạch, rang khô gạo dừng vàng quá. 

- Thịt nạc đùi: hàm nhuyln ướp gia vị vò viên tròn. 

- Nâm hương: ngâm nước, gọt chán xát sợi. 

- Tôm: lột vỏ, rút chỉ đen chà muối rửa sạch lau khố quết nhuyễn + tỉèu 
+ bột ngọt Vồ viên tròn. 

- Ruột non: lộn lại bề trái chà muối + giấm phèn chua, rửa sạch, lộn trở 
Lại bề măt. cất ngán 2cĩn. 

- Cật heo: hổ đôi, lạng bỏ lõm trắng trong, rửa sạch, ngảra trong nước có 
pha chút giấm cho cật bớt tanb, xả sạch xăt từng miếng có bán độ 5 ly ưổp 
tiêu + muối + đường + bột ngot Ì- tỏi băm. 

- Chanh: xắt làm s, 

- ớt; bảm nhuyễn hoặc bào mỏng. 

- Ngò + hánh lá: thái nhuyễn. 
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- Hành tím: bào mỏng phi vàng. 

- Gan heo: nước sòi cho chút giấm + muối luộc sơ rửa sạch, thái mòng. 

- Gừng: gọt vồ, thái sỢi nhuyễn. 

- Tỏi: lột vó, bảm nhuyễn. 

2. Chè biến 

3 lít nước lạnh nấu sòi cho xương heo + muòì + đương + bột ngọt, hầm 
lưa riu riu, vớt bọt. Xương heo mềm lọc lại nước lèo cho trong. 

- Dầu phi tóí vàng thơm cho tim heo + gan heo + cặt nấm + ruột xào sơ 
nèm gja VỊ. 

- Nấu nước lèo sôi trò lại cho gạo rang vào. Gạo gần nhừ cho gan heo + 
tim heo + ruột. 

Tất cả hơ) chín cho viên tôm vo tròn + cật heo + thit nấm. Ném lại tièu 
+ muôi -h bột ngọt + chút nước mấm ngon. 

3. Cách dùng 

Cho cháo ra tò (muốn ngon cho thêm một lòng đỏ hột gà vào). Rác thèm 
tíẽu ngò hành lá gừng + hành tím phi. Dùng nóng vđi nước tương hoặc nước 
mám nguyên chất + chanh ớt. 


^ 

h NGUYÊN UỆƯ 

' 600g tôm bạc thè 

- Vi lon gạo Irắng 

- Chanh, dẩu ẽn, hành lá 

- Mước mắm, liêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: rữa sạch, bóc vỏ, lảV bỏ chỉ đen, lau khò, quyết nhuyễn. Cho vào 
tòm củ hành Lá + tỏi giâ nhuyễn, trộn thêm 1 lòng trăng trứng cho tôm dược 
dai. Ném gia vỊ.cho vừa ân. Nhỏ vài giọt màu vào tòm. Trộn đều. 

- Cua: hấp chín, gâ lấy thit và trộn vào tôm dầ quết dẻo. 

* Gạo: vo sạch, dể ráo nước. Chảo đẩu nóng đề củ hành dập giặp vào cho 
thơm. Đổ gạo vào rang cho se cứng bột gạo lại. Nêm muối + bột ngọt vào gạo. 

2. Chê biến 

• Chảo dầu nóng dùng đũa vít tôm vào chiên hơi vàng, 

- Cho vào nồi 2 lít nước lạnh nảu sòi, cho gạo vào nâu nhừ. Cho tôm quết 
vao nồi cháo, nêm bột ngọt + nước mắm + tiêu cho vừa àn. Nhác xuống dể 
hành ngò vào. 

Khi ăn mủc ra tò và năn vào một chút chanh. 


- 1kg cua thịt 

- 1 trứng vịt 

- Hành củ, tỏi, ngò 

-1 chủt màư vàng cam 
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^ ^^ẽÂấO' ^Ônĩ/ + *~yiâhì/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1/3 lon gạo thơm - 200g nấm ram búp 

- 1 cầy mi căn - 2 muỗng xúp bột nâng 

- củ sắn - 2 miếng đậu hũ chiẽn 

- 2 tép hành lá - 400g tôm bạc thè hoặc tỏm đít 

- Gia vị: tiêu. nnuô'i, dường, bột ngọt, dáu ăn. ngò, nước mắm ngon 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Gạo: vo sạch, để ráo nước, rang gạo với chút dẩu cho hơi vàng. 

- Nâtn: gọt chân, ngâm nước ìạnh pha bột năng 15 phut, xá sạch trụng 
sơ qua nước sôi để ráo, nấm to cẩt dôi, xào sơ, nêm gia vỊ. 

- Tôm: bóc vò, rut chỉ đen, chà muối rừa sạch dế ráo, đập giập quết cho 
dai với đẩu hành lá lấy phần trắng, cho tiêu, bột ngọt, chút muối, vò vién tròn 
(tay thoa dầu). 

- Đậu hữ chiên: xắt ra từng miếng mỏng có bản độ 5 ỉy. 

* Mì càn: cắt xéo mỏng, chiên vừa vàng. 

- Củ sắn: cho nưdc lạnh vào nâu lấy 2 lít nước lèo. 

- Hành lá: xắt nhuyễn. 

- Ngò: thái nhuyễn. 

2. Chê' biến 

Cho nưdc lèo vào gạo nấu thành cháo. Khi cháo nhừ cho nấm rơm, tôm, 
muối, tiêu, bột ngọt, chút nước mắm ngon, đậu hũ vào nhắc xuổng. 

3. Cách dừng 

Múc cháo ra tô, cho mĩ căn lén mặt, rắc tièu, ngò, hành lá, Món này 
dùng nóng với chanh, ớt bằm, nước mắm ngon. 
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III/6. cAc IVIÓN Cơm 


éoy ểa 

éál éiấể^ tá^ S€ềị 

êál éềỉU' nạàềp Aoa^ 
^^êứm cAlê*p 

cAiê^ sắc 
cAìêềp *^uáềtỶ ĩioềtỷ' 
*^ứm' cA^ê/p ^tíkUtỹ^ ^Àâu' 
^^ẽớm ạà {ấìêU ùíậc) 

^^ĩơm ẹà fáìêUxàO'J 
^^ơểrp ỹà ÂìêU ^ 

^^êơnp ẢọnA pAdíc^ 

^^êơềĩv ểtắ^ ^iều^ ^^ẽÂẫu' 


♦ *^ẽơm' Aoứ^ Aậu' 

♦ *^ciề9v áoàềĩỶ éàa 

♦ ^^^ởểtp 9í^ 

♦ nêp^ éál éứU' 

♦ ^^ẽớềĩp nêịs'ttộềp tổm kÁ&, tạp^xưánẹ^ 

♦ ^^ẽđnv ẹưậểp CẢÚO' 

♦ ^^Ẽđềtv mdâc côl dừa^ 

♦ ^^^Eđni' dùã' tươi 

♦ *^êơnp ơưẩ/ĩỷ'ơtal €440^ 

♦ ^^ẽơềĩv toỶ cãhv 

♦ ^^^ĩtíềrp tAệp^ câỉtị (kiêU ^Â4Íp^) 

♦ ^ơền/ ^úểu^ ^^ẽAâu 
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1. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg gạo thòm + 5 cọng lá dứa + nưởc dừa xiêm 

- 200g chả lụa - 200g dăm bông 

- 50g tôm khô - 1 cặp lạp xưỏng 

- 3 hột vịt lạt + vài giọt màu vàng + 1 muỗng cà phẽ bột năng hòa cùng 1 

muỗng cá plié nước lạnh 

■ lOOg đậu Hà Lan hột + '/2 muỗng cà phê nước tíO tàu 

■ 4 củ cà rốt loại vừa - 100g màu hột diếu đọ 

- Ngò, 1 trái cà, 1 trái ớt - 1 lòng đỏ hột vịt muối 

- Gia vị: tiêu + muối + đuờng + bột ngọt, 10 củ tỏi, xi dầu, dầu chiên 

II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Gạo; vo sạch, cho lá dứa đà quấn lại và nước dửa xiêm nấu chín, hơi ráo 
(đẽ gạo đừng bị nhão khó chiên) cho ra mảm cho cơm được ráo khoảng 3 giờ 
trước khi chiên. 

- Chả lụa: xất hột lựu nhỏ. 

- Dàm bông: xắt hạt lựu nhỏ. 

- Tôm khò: ngâm nước» njra sạch dể ráo, 1 muỗng xúp dầu + chút tỏi bấm, 
tỏi vàng cho tôm khò vào xào sơ nèm chút tièu + bột ngọt + đường. 

- Lạp xưởng: luộc chín, chièn vàng. V‘t xắt hột lựu, Vì. thái mỏng trải làm 
vây rùa. 

- Hột vịt lạt: quậy tan, rây lại cho yài giọt màu vàng + 1/6 muỗng cà phé 
tiêu i4 muỗng cà phê bột ngọt + Va muỗng cà phê muối + 1 muỗng cà phê bột 
năng hòa cùng 1 muỗng cà phê nưỡc lạnh tráng mỏng. Vi thái sợĩ nhuyễn, Ví 
còn lại thái sợi dài, ngang 3cm làm vây rùa. 

- Hột vịt muối: luộc chín, lấy lòng đỏ dùng rây mài nhuyễn. 

- Đặu Hà Lan hột: nước sôi + nước tro tàu + đặu, đậu mềm xanh vớt ra 
dội lại nước lạnh để thật ráo. 

- Cà rốt: 3 củ gọt vỏ, xắt hột lựu, nước sồi cho cà rốt vào trụng vừa chín 
vớt ra để ráo, 1 củ còn lại tìa đầú ríia, duôi và chân rùa. 

- Hột diều dỏ: dầu 4 muỗng xúp vừa nóng cho hột điều vào đảo nhanh tay 
nhắc xuống ráy lạL bỏ hột, sử dụng nước màu. 

- Cà, ớt: tỉa hoa. 

- Tỏi: bằm nhuyễn. 

2. Chế biến 

4-5 muỗng xúp dầu cho toi băm vào phi vàng, cho cơm vào dảo thật đều 
corm, rưới nước hột điều đả vào cho chả lụa + dàm bòng + tôm khỏ + lạp xưàng 
xắt hột lựu + đậu Hà Lan + cà rốt. nêra V 2 muỗng cà phê muối + Vi muong cà 
phê bột ngọt + lòng đò hột vit muối mài nhuyẻn, rang cho cơm ráo và vừa ăn. 

3. Trình bày 

Cho cơm ra dĩa, xếp lại như dáng con ba ba đang nàm, xếp hột vỊt xen kẽ, 
lạp xưởng, gắn dầu, duôi, chản ba ba, rải ngò xung quanh xen ke cà, ớt tía hoa. 

Món này dùng vài XÀ dầu, ớt xát khoanh. 
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Cơm hạnh phúc 



Cơm bách hoa 




Cơm ^ampon cua 


Cơm dạ hội 


Cơm thập cẩm hải sản 


Cơm chiên 


sác 


Cơm 00 híỉi nam 


Cơm hoàn0 hệìu 


















'liò nhúng mc 


''Ịịàĩ bửu ‘^[ịác kinh 


'Bóng bì nhồi 



Giò thủ ngủ sác 


tK^ưi vỊ 4 mùa 


^‘Jampon 













*<&«. 


L NGUYÊN LIỆU 


- 5 cọng lá dứa 1 - 3 lá sen to - 5 CL) hành ta + 2 cu tỏi 

- 5 tai nấm mèo hoặc nấm hường ' 400g tôm bạc to 

- 1 chiấc lạp xưởng - lũOg dăm bòng 

- 10ŨQ xá xíu - lOOg chả lụa 

' 1ŨOg thịt cua - 50g tỏm khố 

- 6 cà chua, 1 bỏng sen bứp - Dáu ãn 

- y?kq gạo thơm + 1 trái dừa xiêm + chút lả cẩm 

- 2 hột vịt muối, 1 hột VỊt lạt + 1 muỗng cà phỄ bột năng 

■ Gia vị: tiéu + muối + đường + bột ngọt, xì dẩu, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- Gạo: náu cơm với nưđc dừa xiém + nước iá cẩm (lá cẩm giâ nhuyễn + 
nưức» vắt lẩy nước màu lá cấm^ lá dứa để ráo), 

- Lá sen: trụng sơ nước sỏi dể ráo- 

- Hành tỏi: bằm nhuyễn. 

- Tôm: luộc chín chừa 12 con để trình bày, còn lại bóc vó xát hột lựu. 

- Nấm mèo: ngầm nước, xắt sợi. 

- Hột vịt muối, luộc chín lấy lòng đồ mài nhuyễn. 

- Hột vỊt lạt: quậy tan, rây lại nèm tiêu + muối + bột ngọt + vàí giọt 
màu vàng + 1 muông cà phè bột năng hòa một muông cả phê nước lạnh tráng 
mòng thái sợi nhuyèn. 

- Lạp xưởng + dám bồng + xá xíu + chả lụa: xát hột lựu. 

- Thịt cua: rìa nhỏ. 

- Tòm khò: ngâm nước 10 phút xả sạch. 

- Cà chua: tỉa hoa. 

- Bông sen: kéo 2 lớp cánh hoa gấp mí xuống- 

2. Che biến 


- Phi hành tỏi cho thơm + lạp xưởng + dăm bòng + xá xiu + chả lua + 
tôm bạc -f thịt cua + tôm khô -Ỷ nảm méo xáo dều nêm vừa ăn + chút dầu hào 
cho thơm nhác xuỏng. 

- Chảo dầu phi hành tỏ] bãm + cơm vào rang cho ráo hột + tiêu -ị- muỏì + 
bột ngọt cho vừa ăn + lòng đò hột vỊt muối + 2/3 nhân + '/s trứng tráng, 

- Cho bề mật Já sen úp dưới đáy khuôn tròn, xếp nhản và trứng tráng 
vào giữa cho cơm lên, ém cho thật chặt, kéo mép lá sen còn thừa cho phú hết 
cơm, xếp cho Idn mặt cơm, lấy nắp soong dậy lại đem hấp sơ lại 15 phút. 

3. Trình bày 

Úp cơm ra dĩa tròn, cát lá sen ra 6 cánh, ngay các góc. Xếp 6 trái củ tia 
hoa dạng sen năm ở giữa dể bòng sen xen kê tôm luộc chín bóc vỏ. Rải ngò 
xung quanh. Món này dùng nóng với xì dầu. 
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* 

L NGUYÊN UỆƯ 

■ Ikg gạo thơm - 2 bịch nưởc dừa hay 1 trái dừa tươi 

- 150g thịt nac dăm - 2 bộ lòng gà 

- 1 lát jambon - 10ũg chà lụa 

'1 cặp lạp xưởng - 2 trứng ựỊt 

- lOũg đậu petits pois - 2 muông cà phê dầu mè 

- lOOg cà rốt -1 muỗng cà phẽ dầu hào 

- 2 trái cà chua nhỏ - 1 muỗng canh nước tướng 

- 2 bịch cà màu - Hành, tòi, muối, liéu, đường, bột ngọt 

- 150g mỡ - ngò - Vi muẽng cà phẻ Ihuổc héu mặn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

‘ Cà tỉa hoa. Hành, tỏí bàm nhỏ. 

- Hột vỊt chièn mỏng ìn hoa, còn Jại xắt chì. 

- Thịt nạc, lòng gà. dăm bông, chả lụa xắt hột lựu. 

- Thịt nạc, lòng gà ướp gia vị cho thấm, 

- Cà rốt xất hột lựu luộc chín. Đặu petits pois luộc thuốc tiêu mặn cho 
xanh (ờ quê khòng có dấu petits pois lày đậu bún luộc chín xắt khúc). 

- Lạp xưỏng chiên xắt mỏng. 

2. Chế biến 

Nấu cơm vói nước dừa cho khô. 

Bác chảo cho 2 mụong canh dầu sòi, để hành tòì vào cho thơm, cho thịt nạc, 
lòng gà vào xào chín, để cà rốt, đậu petits pois vào xào đều. Sau cùng cho jamhon 
chả lụa vào xào, nếm vừa ăn, cho dầu mè, dầu hào vào, trộn đéu nhăc xuống. 

Xới cơm ra thau, bắc chảo cho 3 muỗng canh dầu sởì, cho hành tỏi băm 
nhô vào xào vừa vàng, cho cà màu vào xào đều đế cơm vào rang hột cơm sãn 
lại, để thịt vào, ném nếm vừa ăn, đế hột vịt xắt chỉ vào trộn dều, nhắc xuòhg. 

3. Trình bày 

Xúc cơm ra dĩa hột xoài, chung quanh dĩa cơm sắp hoa bằng trứng vịt 
chièn, nhụy hoa bằng lạp xưởng, rải tiểu và ngỏ. 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Vỉkg gà, 3 hột vịt 
' 200g dàm bông 

- 200g tòm khô 

- 200g tôm thẻ 

- 200g gió lụa 

- 3 lon gạo nàng thom 


- 2 cặp lạp xưởng 

- 200g thịt xá xíu 

- 1 hộp dậu Hà Lan hột (petit pois) 

- 100g hành nhỏ, 1 củ cà rốt 
■ Nước tưong, dáu án 

- Muối, liêu, bột ngọt, lòi. ngò 
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IL CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạchj nảu chín, hơi khô. Đổ cơm ra mâưi, banh ra cho cơm ráo hột. 
' Thịt gà: lóc thịt, thái hột lựu cạnh lem, 

- Lạp xưỏng: xắt mòng 3 ly thái hột lựu. 

- 2 hột vịt: lấy lòng đỏ quậy cho tan dều. 

' Tôm thẻ; rửa sạch, Vuộc vứĩ chén nước giâm + Ví chén nước lạnh + 
chút muối + 1 muỗng cà phê rượu rhum. Tôm chin lột vò, bỏ chí đen ở lưng 
tôm, xắt hột lựu. 

- Dâm bòng, thít xá xíu, giò lụa; xẩt hột lựu. 

- Đậu petits pois: khui ra, bổ nước, để ráo dậu. 

- Cà rốt: xát hột lựu luộc chín với chút muòi. 

- Củ hành, tôi: xất mỏng, bãm nhỏ đè rièng. 

- Tôm kho: ngâm nước Vi giờ cho hơi mềm, rửa sạch để ráo nước. 

- 1 hột vịt: còn tại tráng mỏng xắt hột lựu hơi to. 

2. Chế biến 

Bắc châo, cho vào Ichoảng 3 muồag xúp dầu, phi hành tỏi cho thơm, dế thịt 
gà vào xào. thịt gà sán, cho lạp xưởng vào, độ 10 phút cho tòm thè vào + dàm 
bông + xá xíu + cà rốt + giò lụã + tốm khò vào xào cho thấm dảu, xúc ra dĩa. 

Bắc chảo dầu khác, phi hành tỏi cho thơm dể cơm vào chiên cho khò hột 

cơm, độ 15 phút sau cho hồn hơp thịt khi nãy vào. Cho 2 lòng đỏ trứng đánh 

tan vào cơm, trộn đều. Gần nhac xuống cho đậu petits pois, trứng tráng mỏng, 
xắt sỢ] ném muối, tiẻu. nưốc tương, bột ngọt cho vừa an. 

3. Trình bày 

Múc cơm ra khuồn, ém chặt, trút ra dĩa trẹt nhỏ, cắm ngò giữa dĩa. 

Món ân này ãn sau cùng của bữa tiệc. 

* ^'^ÊÁÌên' SắC/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg gạo thòm - 150g thịt xá xiu 

- 150g chả lụa - 100g dậu Hà Lan hột 

- 1 cặp lạp xương - 1 củ cà rổt, 1 cù cải tráng, mầu vàng 

- lũOg tom khô - 2 trứng vịt lạt, 3 trứng vịt muổi 

- 1 trái dừa xiỄm, 1 bó lá dứa, hột diều dỏ. bột năng 

- Dẩu ăn, 1 cù tỏi, 50 q củ hành ta. gia vt ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn hị 

- Gạo vo sạch, nấu với nước dứa và lá dứa. Khi cơm chín xới ra mấra, đế nguội. 

- Xá xíu, chả lụa: xắt hột lựu. 

- Tôm khô rửa sạch, xào dầu phi tòi thơm. 

- Lạp xưởng luộc sđ, chièn chín, xắt hột lựu. 

- Đậu Hà Lan; luộc mềm. Cú cải trắng; tỉa hoa nhuộm vàng. 

- Cà rò't: xắt hột lựu, xáo chín nêm gia vi- 
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- Trứng vịt: đảnh tan. thềm tiêu, muối, bột ngọt. 1 muỗng cà phê bột 
nàng hòa nước. Tráng mỏng trừng, xắt sợi. 

- Trứng vịt muối: luộc chín. lả'y lòng đỏ mài nhuyễn. 

• Mạt diều dỏ phi dầu dế co dầu điều đỏ. 

2. Chế biến 

Bắc chảo dầu nóng, phi hành tổì thơm, cho cơm vào chiên. Cho muối, xì 
dầu. đường, bột ngọt, mờ diều đỏ vào xào đều nếm vừa án. Cho lòng dỏ trứng 
muối vào, nửa tôm khô, nửa lạp xưởng, nửa chả lụa, nửa cà rốt. nửa đậu Hà 
Lan. và xá xíu vào cơm xào đều, nhắc chảo xuống. 

3. Trinh bày 

Cho cơm vào khuôn tròn rồi trút ra dỉa, giữa cơm để hoa. Chung quanh 
xèp 5 cánh hoa bằng chả lụa trắng, lạp xưởng đỏ. cà rốt cam, dậu Hà Lan 
xanh, viền chung quanh những cánh hoa !à trứng vàng. Giữa cúc cánh hoa xếp 
lá ngò xanh. 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 1kg gạo thđrri - 300g tôm bạc tươi, 50g tôm khô 

‘ 20ữg nạc gà (ức gà) - 8 trứng vịt muối, 2 trứng vịt lạt 

- 6 taí nấm đông cô - 5Qg hd hoặc 1 muỗng xúp diu mè 

- lOŨg xá xíu hoặc 200g thịt nạc heo 

• ỈVlỡ nước, nước Uiơng, gia vị. 50g hành ta, 2 cù tỏi. 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Gạo vo sạch, dể ráo, rang vàng, nấu chín, giđ ra mâm đề nguội. 

- Tôm tươi lột vỏ. rút chỉ đen. chà muóì. rủa sạch, xát hột lựu. 

“ Tôm khò: ngâm nước vài phút, rửa sạch, dể ráo. 

- Nạc heo yà nạc gà ướp hành tỏi bầm nhò, tiêu. muối, bột ngọt, nước 
tương dế thâm rồi chỉẻn vàng, hầm mềm để nguội xắt hột lựu. Nếu la thịt xá 
xíu cung xát hột lựu. 

- Nấm ngâm nước muối, rửa sạch, xắt hột lựu. 

- Trứng muối luộc chín, gỡ lấy lòng đỏ mài nhuyễn. 

- Trứng lạt dánh tan. cho chút muỏì, bột ngọt. 1 muỗng cà phê bột năng 
hòa với 1 muỗng xúp nưóc lạnh, đánh trứng đều cho vào vài giọt màu vàng. 
Trứng tráng mỏng, lấy Vi thái chỉ, Vi. xắt hột lựu. 

2. Che biến 

- Bác chảo dầu nóng, phi hành tỏi thơm, cho tôm tươi, nấm, tòm ichô vào 
xào, nêm chút bột ngũt, xì dằu. Cho thịt gà, thịt heo vào xào đều rồi nhắc xuống. 

- Bắc chảo dầu khác, phi hành tỏi thơm, cho cơm vào rang cho khò. Cho 
nước tương, đường, bột ngọt vào xào déu nèm vừa án. 

- Trộn trứng muối và bơ vào cơm cho đều. Tiếp theo trộn nhân thịt và trứng 
vào cơm. 

3» Trình bày 

* Xúc cơm ra día, rải trứng thái chỉ lên, rắc tiêu. ngò. 
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* ^^ẽÁiêìp ^iứínỶ *^ẽÁâu/ 

I. NGUYÊN UỆU 

■ Vĩ\iQ gà - 2 cặp lạp xưởng - 5 hột vịl 

- 3 lon gạo nàng thơm - 200g tom thẻ 

- 200g dâm bông ' 200g thịt xá xỉu - 2ŨOg giò lụâ 

- 1 hộp đậu Hả Lan hột (petils pois) - 1 củ cà rốt 

• ỉ\iưởc tương, ơầu ăn - 1ũũg hành nhỏ 

• MuôỊ tiêu, bột ngọt, tỏi - Ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, nấư cơm, hơi khò. Đổ cơm ra mâm, banh ra cho ráo hột. 

- Thịt gà; lóc thịt, thái hột lựu cạnh lem. 

- Lạp xưởng: xắt mỏng 3 ly thái hột lựu. 

- 3 hột vit: lây iòng dó quậy cho tan đều. 

- Tòm thẻ: rủầ sạch, luộc với '/2 chén nước giấm + w chén nước lạnh + chút muối 
+ 1 muống cà phê rượu rhum. Tôm ctón lột vỏ lấy chỉ đen ỏ lưng tòm, xát hột lụu. 

- Dăm bỏng, thịt xá xíu, giò lụa: xắt hột lựu. 

- Đậu petits pois: khui ra, bỏ nước, dế ráo dậu- 

- Cà rốt: xắt hột lựu luộc chín với chút muối. 

- Củ hành, tỏi: xắt mỏng bàm nhỏ dể riêng. 

- Tôm khô: ngâm nước Va giờ cho hơi mềm, rửa sạch để ráo nước- 

- 2 hột vịt: còn lại tráng mổng xãt hột lựu hcfi to, 

2. Chế biẻVi 

- Bấc cháo, cho vào khoảng 3 muỗng xúp dảu, phi hành tói cho thơm, để 
thịt gà vào xào, thịt gà sàn, cho lạp xưởng vầo, độ 10 phút cho tòm thè vào + 
dăm bòng + xá xiu + cà rốt + giò lụa + tôm khô vào xào cho thấm dắu xúc ra dĩa. 

‘ Bắc chảo dầu khác, phi hành tòi cho thơm để cơm vào chiên cho khô 
hột cơm, độ 15 phút sau cho hỗn hợp thịt vào. Cho 3 lòng đỏ trứng đánh tan 
vào cơm, trộn đều. Gần nhắc xuống cho dậu petits pois, trứng tráng mỏng, xắt 
sợi, nêm muối, tièu, nước tương, bột ngọt cho vừa àn. 

3. Trình bày 

- Múc cơm ra khuôn, ém chặt, trút ra dia trẹt nhỏ, cắm ngò giữa dĩa. Món 
này ãn sau cùng của bữa tiệc. 

^ (kiẩi' ùiộc) 

I. NGUYÊN LIỆU 
A. Cửm: 

• 1 con gà mái dầu luỏn cà bộ dó lòng - 750g nước lèo 

-1 muỗng cà phê thuốc tiêu mặn - cù hầnh - Ngò 

- 2 lon gạo nàng thơm - 2 lít nudc lạnh 

- 2 muỗng xúp dáu để phết gà - Khuôn bánh dể nhận cơm 

-1 muỗng cà phê bột ngọt + muỗng cà phê muôi 
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B. Nước xõì: 

' 3ũ0g nước lèo - 1 muỗng nước tương 

- 2 muỗng bột ngọt - 1 muỗng dầu mè - Vá muỗng tiêu 

- 1 muỗng dầu hào - 1 muỏng rưỡi 6ột mi tinh 

' 5 tép tòi + cu hành tây, hành ta nhỏ 

- 1 tíái dưa leo + cù sắn + cà rốt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuâ n bị 

- Gà làm sạch, khoét íìít moi dồ lòng ra, làm cho sạch sè bộ đồ lòng đê 
rủo nước. 

- Thoa dều vào gà 1 muỗng cà phê thuốc tièu mặn trong và ngoài con gà dè 
dộ '/.í gìd cho thâm, khi nấu gà mới mềm (nếu gà nhỏ khỏi thoa) xoiìg dem gà !'ứa 
íại chu sạch. 

- Đun 2 lít nước sôi, cho chút muôi và vài củ hành nhó xắt mỏng vao cho 
thơm, thi gà và bộ dồ lòng vầũ luộc, độ giờ gà chín niềm vớt ra, dể gà hơi 
ráo nước dộ 5 phút, dùng cọ chấm mờ, phết lẻn da gà cho bóng dể nguội, chặt 
ra từng iniếng vừa ăn. 

- Gạo; vo sạch đẽ ráo. 

2. Chế biến: Nấu cơm gà và làm nước xốt. 

A. Náu cơm 

Cho 750g nước lèo vào soong đun sỏi, cho 1 muồng cà phê bột ngột và Mi 
muỗng cá phê muối vào quậy đều, dổ gạo vào náu cơm, Cơm chín múc ra khuôn 
đà thoa dếu dầu, ấn cho chặt, đô cơm ra dĩa. 

B. Nước xốt 

- Bụ đồ lòng luộc chín, xát mỏng. 

- Củ hành, tỏi xăt mổng băm nhó. 

- Củ hành tảy thái mông. 

- Dưa leo + củ sán + cà rốt tỉa hoa lá. 

- Bắc chảo dầu ndng cho tỏi vào chù thơm kế cho củ hành băm nho vào, 
dầu thơm vớt bổ xác hành tỏi, cho hành tây và lòng gà vào, nôm nước tương 
hột ngọt, chế 300g nước lèo vào, bột năng hòa vđi mọt muỗng xúp nước lạnh 
cho vào luòn, quậy dều cho chín hột, kế cho dưa leo + củ sấn + cà rốt vào, độ 5 
phút iihác xuòng cho tiêu, dầu mè, dầu hào vào quậy đều. 

3 Trình bày 

- Cơm đả ấn khuòn, để vào dĩa đổ nước xâ*t vào giữa khoáng trống cúa 
cơm (loại khuôn có khoảng tròng ở giừa)- 

- Ga chặt miẻng bày chung quanh cơm, trèn cơm cắm thêm ngò cho dẹp. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con gà 1,5kg - 2ŨOg cà chua chín 

- 1 cũ hành tây, ựài tép lỏi - Hành, ngò ' hột ngọt 

- 3 ion sữa bò gạo - Tiéu - 1 chén dẩu 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chu â n bị 

- Gà: làm sạch, lóc thịt xắt hột lựu lởn hơn dầu ngón tay, 

- Đố 1 lít nước lạnh vào nồi. cho vài lá hành và chút muối vàơ, dựi nước 
hưi nóng thá xương gà vào nấu cho xương gồ mốm, dùng rây iifợc lày nước ngọt. 

- Cà chua: xíil mòng 3 ly theo chiều dọc. bó hột. 

‘ Hành tày: '/2 cú xắt mỏng theo chiéu dọc. còn 'A bằm nhỏ. 

- Tdi: bằm nhó đè rièng- 

2. Cbế biên 

- Bắc cháo dảu nóng, bồ tỏi vào cho thơm, lòi vàng cho hành táy bằm 
nhỏ vào, sau dó cho thịt gà xào sản. thịt lại, kẽ cho cà chua, khi cà chín cho cũ 
hành xát móng váo. nèm nước mam, tiêu, muối, bột ngọt cho vừa án. múc thịt 
I*a dĩa. 

- Gạo vo sạch, dể ráo nước. 

- Cháo cho dộ */íi muỗng xúp dâu, khi mỡ nóng cho gạo vão cliicn sư. dố 
vào nồl nước nấu xương. 

- Cơm chín cho thịt gà xào cà vào, xới đều rắc tièu, hành nêm vừa ăn. 

3. Trình bày 

- Cơin chín, múc cơm ra khuôn, ém cơm cho chặt, trút ra dĩa. cám ngõ 
trén dla. Ản nóng, 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con gà mải dầu 1,7kQ - 1.8kg 

- 2 lon gạo (1/2kg) ngon 

-1/2 muong cà nhè ngũ vị húGng + 1/2 miỂng cà phệ bột nghệ 

- 2 trái dừa xiễm - ngỏ, 1 trải cà, 1 trái ớt 

- Tiêu, muói, dường + bột ngọt ^ xì dẩu + dấu ãn + 4 tép tòi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuấn bỉ 

- Gà: làm sạch, chặt dòi, đé thật rao, dùng dao nhọn xăm đều bén trong gà. 
ướp vào gà: 

- 1 muỗng cà phê tiêu. 

- 1 muỗng cà phé muối. 

- 1 muỗng xúp dường. 

- Vi. muối cà phê ngũ vị hương + 1/2 muỏng cà phê bột nghộ. 

- 1 muỗng cà phẻ dẩu mè. 

- Ngồ: rứa sạch. 

- Cà. ớt: tía hoa. 

- Tói: đập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn. 


177 



2. Chế biến 

Nước dừa xiêm tiấu SÔI (lường 1 lon gạo = 2 chén nước dừa xiêm loại chén 
t.rung) cho gà vào hầm lửa nu riư, vớt bọt. Gà chin mềm vớt ra thoa màu vang 
+ dầu me lèn da gà cho bóng và đẹp. Lọc lại nước lèo cho trong, Cho gạo vào 
nấư chin, nèm gia vi. 

- */?. muỗng cà phê tièu 

- Vi muồng cà phè muôi 

- H muốt cả phê bột ngọt 

3. Cách dùng 

Cho cơm ra ám, chặt gà từng miếng vừa ân. Xếp lai gà dáng dang nam, 
xung quanh cơm. Đế ngò, cà ớt tỉa hoa ở giữa Dọn kèm chén xì dầu, ớt thái 
khoanh. Có thể dọn rau xà lách Đà Lạt + cà thái khoanh. 




nấu 


I. NGUYÊN LIỆU 

■ 500g gạo thơm 

- 2009 dặu petits pots 

■ 300g đậu xanh cà 

- 2 chiếc lạp xưòng 


' 2 ŨOa nếp - 2 trái dừa xiêm 

- Gia vị - 1 củ dển 

- 2G0g cà rốt - 1 trái cà chua 

- 1 khưon trải tim 


11. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỊ 

- Gạo, nếp vo sạch rang sơ với chút dáu 

- Bậu xanh ngâra đảj vỏ. 


- Đậu petíts p0JS luộc với chút muối cho xanh. 

- Náu cơm vỏi nước dửa + nếp + đậu xanh + đậu petits pois + gia vị, cđm 
đừng nhão, đừng khỏ. 

2. Chế biến 


- Lạp xưởng luôc với chút nước, chièn vàng, xát hột lựu. 

- Cà rốt xắt hột lựu nhố, luộc chín. 

- Củ dển xát hột lựu nhỏ luộc chín. 

- Cà tia hoa háng. 

3. Trình bày 

Ém cơm vào khuôn hlnh trái tim. úp ra dĩa, xếp chữ HẠNH PHỨC bàng 
dậu petits pois và củ dền như theo hình, cà rốt xep quanh mí khuòn cưm, trên 
dể bòng hồng cà chua, ngò cho đẹp, thành xếp thêm lạp xưởng viền xung 
quanh, và cà ròt + củ dền + đậu petits pois viền quanh thành dĩa và ngõ cho 
dẹp. Dùng với lầu, tiềm và nước tương + ớt xẮt khoanh. 


* *^ẽcím/ ^iểu/ 

I, NGUYÊN LIỆU 

- 1 kg gạo thòm - 300g dừa khô nạo 

- 5ũg nấm đồng cỏ - 1 con gà mái tơ (bỏ bộ dổ lòng gà) 

- 100 g hạt điẽu giòn -1 củ hành tây. 1 cù toi. gi 3 vi, ngò. 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, lóc thit xát hột lựu. Xương gà, cánh, chân hầm láy 4 lon 
sừa bò nưổc lèo. 

- Nấm: ngầm nước, cạo rứa sạch, xắt nhỏ - Dừa khó văt lấy 1 lon sữa bò 
nước cốt. 

- Hạt điều tách đồi chiên vàng - Tỏi bằm nhỏ, hành táy xắt hột lựu. 

2. Chế biến 

- Gạo vo sạch nấu với nước lèo. Khi sòi, gạo nở sáp cạn nước, cho thêm 
nước cốt dừa vào, thém '/2 muỗng cà phê muối, 1 muông xúp nước mám, 1 
muỗng xúp đường, 1 muỗng cà phè bột ngọt rồi trộn dều đè cạn, rút lứa nhỏ dể 
cơm chín (đậu nap lún). 

- Bác chảo đâu nóng, cho tỏi vào phi vàng thơm, cho hành vào xào, kế 
áùi\ cho thịt gà vào xào, rồi cho nám vào xào đeu, nẻm gia vị vừa ăn. 

- Khi cơm chín cho nhân thịt, nấm vào trộn đều. 

3. Trinh bày 

Em cơm vào chén {tò hoặc khuôn) nén chặt, trút cơm ra dìa, trèn mặt 
cơm xếp hạt diẻu, cấm ngò lèn cơra, 

Dùng nóng với xì dầu và ớt xắt khoanh. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg gạo thơm + 5 cọng lá đửa + nước dừa xiêm 

- 2 chiếc lạp xưởng + 50g lỏm khô - 200g jamồũn -1- 200g chả lụa 

- y\ con gà + 2 cù cà rốl - lOOg đậu petits pois hoặc lOOg đậu que 

- 1 hột vịt muôi + 1 hột vịt lạl + vài giọt màu vàng + 1 muỗng cà phê bột nảng 

- Dấu chiên, tiỄu + muối + dường + bột ngọt + tỏi, x'i dầu 

- Ngò, 2 trái cà, 3 trái ởl' 6 trứng CÚI + khuôn cơm hoàng hậu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị và chê biến 

- Gạo: lá dứa + nước dừa xiêm nấu cơm hợi ráo dể nguội trước khi chiên B 
giờ, Xới cho cơm rời hột. 

- Lạp xưởng: cắt đòi luộc chín, chièn sơ, 1 chiếc thái xéo mỏng, 1 chiếc xảt 
hột lựu. 

- Tôm khô: ngánì nước, vớt ra để ráo, dầu phi tỏi xào sơ nêm tiẻu + bột 
ngọt + đường. 

- dambon và chả lua; xắt hột lựu. Dầu phi tỏi xào sơ nêm tiêu + bột ngọt. 

- Gà: bỏ da, xương, xắt hột lựu, dầu phi tỏi xào chín + liêu + muối + bột 
ngột + đường. 

- Cà rốt; gọt vỏ, thái hột lựu, nước sôi + chút nước tro tàu + cà rốt đẩo sơ, 
vớt ra dội nước lạnh. 

* Đặu: Nước sôi + chút nước tro tàu, đậu vừa chín xanh, vớt ra dội lại nước 
lạnh íNếu là dâu que xắt hột lựu trụng như trên). 
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- llột vịt muòì. luộc chín, lấy lòng đỏ mài nhuyễn. 

- Hột vịt líit: Quặy tan, rầy lại + tièu + muói + bột ngọt + bột năng hòa 
chút nước iạnh cho vào sanh sánh tráng móng, phản nửa thái sợi iti6ng» phân 
Vtiíĩì cÁt dài, ngnng Icm cuộn bòng hổng. 

- Toi: Gjã thật nhuyển - Cà: tva hoa. 

- Ớl: trai tia hoa, 1 trái thái mòng xéo + xì dầu - Trtíng cút: luộc chín bóc vỏ. 

2. Trình bày 

Dầu ph] tôi cơin + màu hột dicu + 'á tõm khô 4- jainbon + '/"Í! chổ ỉụa 
-t- gà + cá rốt t đậu + hột vít muối + muối 4- bột ngot nèm vừa án. Trứng cút 
xếp vao khuôn. 

Cho cơm vào ân mạnh cơm cho chật, trút ngược cưm ra, bề mặt sẽ là dáy 
khuôn. nhản thịt còn lạì cho vào khoáng trống đ giữa khưùn xẽp xen kẽ ngò, 
cà 4- ớt tía hna, hôt vịt thái sợi vải xung quanh dĩa + bông hổng. Món này dùng 
vởi xì dầu + ởt xát khoanh. 


^^ớm' ^'^{oũỶtỸ ^ào/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 600g gạo íhơm 

- 1Q0g xá xiu 

- 2 Irai cã chua 

- 1 trá I dừa ĩưũi 

- Hành, tỏi, gia vị 

- 1 dưa leo -1 cà rũ't 


- 2 hột vịt muôi - 2 hột vil lạl 

- 100g jambon - 100g chà lụa 

- 100g đậu pelils pois - ngò 

- 1 củ hành tây ' nưđc tương 

- 1 muỗng xúp màu điểu 

- 1 muỗng xúp bột nãn 


II. CÁCH Tllực HIỆN 

1. Chuẩn bị và chế biến 

- Gạo vo sạch rang sơ với chút dảu. nấu cơm bình thường với nước dưa, 
cửra chín xới ra dế nguội. 

- Đạu petits pois luộc với chút muôi cho đậu được xanh. 

- Vịt muòi luộc chín, lột vó, láy lòng đỏ tán nhuyễn, dùng đê trộn vỏ cơin. 

- Xá xíu, jambon, chả lụa dều xắt hột lựu, 

- ll.^nh tây xắt hột lựu. 

- Cà chua gọt lấy vó đế tia bòng hồng. 

- Cà rò't, dưa loo dùng dể tìa bòng. 

- Tráng trứng: 2 trứng vit lat quậy chút bột nân + một ít nước 4* ít gia 
vị 4- màu đieu, tráng mỏng, dung đẻ gói cơm dầ xào. 

- Bác cháo phi hành, tỏi cho thơm, cho cii hành tây -► chả lụa + jambon + 
xá xíu + gia vị 4- dậu petits pois xào đểu, cho cơm vào xào tièp cho hạt cớni xán 
lai, noni lại gia VỊ cho vừa ãn, sau đó cho màu diếu vào trộn đều, nhác xuồng 

2. Trình bày 

Trải miếng trứng đã tráng vào cái xứng tròn, cho cơm vào, úp phản giấp 
mí xuông dỉa oval, dùng dao cãt mạt trứng ra làm 6, tách và lặt ra cho đẹp, 
giữa đẻ bỏng hồng cà chua, xung quành bày vài cọng ngò và bóng dưa leo vầ 
rốt cho đẹp. Dùng với nước tương + ớt xất khoanh va lâu hoác liềm. 
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I. NGUYÊN LIỆU 

- 400g gạo thơm - lOOg nạc gà ' 1ŨOg tôm bạc 

- Iũ0g xá xíu ■ 2 chiếc ỉap xưỏng - nước tương 

- 50g đậu pelits pois - Gia vị - hành, tỏi 

- 1 cù hành tày - 2 củ cà rốt - 2 trái cà chua 

- 1 trứng vịt - Bột năn - màu đỉéu ■ ngõ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. CKuẩn bị 

- Gạo vo sạch rang sơ với chút dầu. Bắc nồi nước sồi cho gạo vào nâu 
bình thường, cơm chín lấy ra dế nguội. 

- Hành, tỏi bằm nhuyẻn phi sơ với dầu. 

- Thịt gà xát hạt lựu xào sơ với hành tỏi + ít gía vỊ. 

- Tôm nVa sạch luộc bóc vò xát hột lựu. 

- Xá xiu xất hột lựu. 

- Lap xiíơng luộc vởi chút nước đem chiẻn vồng, xắt lất mỏng '/ 2 , còn lai 
đem xẩt hội lựu. 

- T'ráng trứng; Trứng dập vào chén + Vỉ. muông cà phê bột năn + 1 
muỗng cà phê nưdc + ít muối + 1 muỗng cà phè màu điẻu, quàỵ đéu, lược qua 
ráy. Bắc cháo nóng cho trứng vào chiên vàng dê nguội, lấy rã xát sợi dáy 5 ly. 

‘ (^à rõt tỉa chán, đầu, duôi ciia con qui, còn lại tia hoa và xắt Kọt lựu, 
luộc dể ráo. 

- Cà chua tía bông hóng. 

- Hành tây bằm nhuyễn phi sơ với ít dầu. 

2j. Chế biến 

Bấc chảo phi hành tỏi + hành tây cho thịt gà vào xào + tòm + xá xíu + 
lạp xudng + cà rốt luộc + đậu luộc vào trộn dều, nẻm gia vị trút ra dỉa. 

Bắc chảo khác phi hành tỏi cho thơm, cho cơm vào trộn đều + nhân trên 
vào, trộn dểu cho hạt cơm sần lại, ném vừa án là được. 

3 ! Trình bày 

Ểm cơm vào tò, op ra dĩa hột xoài, sửa lại cho giống mình con qui, xong 
X'?p trứng xắt sợi lên như mật vỏng, kế xếp lạp xương ĩẽn lám mai qui, rồi 
găa đầu, chân, duỏi qui vào, xếp thẻm bòng hoa cho dẹpT Oùng với lấu, tiềm và 
nước tương + ớt xát khoanh. 

* *~}têị2/ ^lỉU' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 lon nấp - 1 lit nước lèo 

- 300g thịt xá xlu 

■ 2D0g hột điều 

- Cii hành, tỏi, tlẻL 


lôl 


- 5 tai nấm đông cò 

- 200g củ năn - 1 con gà 

- 1 tròng trắng trứng gà 
• Muôi, bột ngọt, dẩu 



II. CẨCH THựC HIỆN 
1 . Chuẩn bị 

- Nếp vo sạch, để ráo nước. 

- Nước lèo cho vào soongv đun cho lèn tim, cho nếp vào nấu. 

- Gà rô ti (xem cách làm ở bài gà rỏ ti) lóc thịt xắt hột lựu. 

- Nấm đòng cô ngâm nước rửa sạch xát hạt lựu. 

- Thịt xá xíu xắt hạt lựu, củ năng gọt vỏ xất hạt lựu. 

- Hột điẻu tách đòi lau sạch cát bụi. 

- Hành tỏi xắt mòng, bàm nhổ để riêng. 

2< Chê biến 

- Bắc chảo dáu nóng cho tôi, củ hành vào, xong cho nấm đông cô + thịt 
xá xíu, củ nàng thịt gà vào xào, nêm vừa án. 

3. Trinh bàý 

- Trộn nhán đã xào này vào cơm nếp nấu chín, xúc râ dĩa ém cho láng 
mặt, gắn hột điều lén, phủ mặt dĩa cơm nép, lòng trắng hột gà đánh noi, phêt 
lên, xong đém đut lò, nếp vàrig đều là được. 

- Đem nếp ra, gắn ngò à giữa dĩa cho đẹp. 


* %iệềp %âfn/ ^?Cáô^ ^ỵưổnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU 


- 2 chén nếp loại thớm ngon 

- Vỉ muỗng cà phê muối 

- 2 muỗng đường 

- 2 tép tỏi 

■ 4 tép hành lá 


* 10ũg tâm khô 

-1 cặp lạp xư&ng 

• 2 muỗng dẩu ãn 
- 4 củ hành tim 

■ Tiêu + bột ngọt, ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỉ 

- Nếp: vo sạch, dể ráo nước, trộn muôi vào. 

- Tôm khò: rửa sạch, ngám thẻm vài phút cho mềm. 

- Lạp xưởng: rửa sạch, thái mỏng. 

- Hành củ; rửa sạch, xắt lát. 

- Hành lá: rửa sạch xầt nhỏ để riêng phản cu và lá. 

2» Chế biến 


- Nấu độ 2 chén nước sôi trút nếp vào nấu, nếp sôi bớt lửa, xới đều. 

- Khi soong nếp cạn nước, gạt hết lửa chỉ để một ít than. Cơm nếp nấu 
vừa ản không được nhảò. 

- Bắc dẩu nóng, cho hành củ + tỏi vào xào, kế đến tôm khò, lạp xưỞTig và 
sau hết thèm hành lá tièu vào cho thơm. 

- Trút tất cá vào soong nếp, trộn đều. Nếp chín xới ra dĩa, bên trẻn để ít 
cọng ngò, dọn ăn nóng. 

Ghi chứ: Nếp có thể đun xôi thay vì nấu, sau đó mới trộn nhán vàc. 
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* '^ẽ4X*ĩv ^ừo' 

\. NGUYÊN LIỆU 

- 2 lon sữa bò gạo thơm -15 bông đinh bương 

- Vài miẽng qué chi bằng ngón tay út • 1 trái dừa khồ 

II. CÁCH ThỰC hiện 

ỉ. Chuẩn bi 

- Gạo vo sạch dể ráo. 

- Dừa khò nạo vất lấy nửa chén nước cốt vầ một tò nước dào. 

- Lấy nưức dão ngâm gạo với chút iTìuòi liệu cho vừa ngập gạo, ngâm dộ 10 phút. 

2. Chê biến 

- Bác lên bèp nâu, cơm sỏí cạn rát bớt nước, bớt lứa lại. 

- Cho quế chi và đinh hương vò, lây đũa bêp xới cho xốp hột cưm. dặy vun 
dế lửa nu riu, đừng cho cơm khô quá. 

- Thắng nước cốt dừa bồng con víía đặc rưới võ cơm. 

3. Cách dùng 

- Klii dọn ăn gắp bỏ quế và đinh hương. 

- Cơm nầy thường ăn với raón cà ri. 

^^ẽơnt/ ^ưaù 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 chén gạo thơm - 5 cọng lá dủa - 3 chén nước dừa tươi 

' Ngõ - Vi muỗng cà phê muỏì -1 củ cè rốt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bi 

- Gạo cho vào rá, dùng tay khuấy nhẹ gạo trong nước dể bụi, chất dơ bám 
vào gao trôi theo đòng nước, 

Tuyặt đối không nên chà xát gạo quá k>' làm sinh tố BI đ màng bao hạt 
gạo bị mất di một cách oan uống. Vo gạo xoLg dế ráo nước. 

Lá dứa rửa từng cọng cho sạch, xong cắt khúc và cột lại thânh bó. 

2. Chế bièn 

- Cho vào nồi 3 chén nước dừa tươi + Ví nuỗng cà phê muối + lá dứa. Bác 
lèn bếp đậy lại, náu sôi. 

Khi thấy nườc thật sòi trút gạo vào. Nhó vớt bó lá dứa dể lén tròn mật 
gạo sau khi đã khỏa mặt gạo cho bảng phăng. Đậy náp nải lại, gạo sẽ nở dán 
trong dung dịch nước. Khi gạo dà nô đeu, vớt lá dứa ra bỏ, bớt lửa dủ dế hơi 
cơm chín. 

+ Cả rốt rửa sạch trước khi gọt vỏ, dùng dao nhô tỉa khía xung quanh; 
xong xắt lát mỏng như từng cánh hoa một. 

+ Ngõ lặt rửa sạch. 

3. Trình bày 

Kh\ cơm chín, nhác xuống khỏi bếp, dùng dủa bếp xới đều. Múc ra dĩa hay 
khuỏn con cá ém chặt rồi trút ra dĩa. Bày ngò và cà rôt lèn mặt cơm để có lá, 
cố hoa cho đẹp. 
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* *^ẽđnĩ/ ^ỲlưânỸ 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1/2l<g gạo ngon -12 oái mai cua - 300g tôm đất 

- lũOg iambon - 30ũg thịt cua dã rỉa sẩn - 2 trứng vịt muối 

- 2 trứng gà ' 50cj bơ - 1 trái dừa xiêm 

- 10ũg bánh ml nướng khô - Vàỉ củ hành đỏ - 1 củ lỏi, ngô 

' Gia vị - DầJ chiỄn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo vo sạcK náu C 0 in vởi nước dừav khi cơni chín xới ra dế nguội. 

- Mai cua chà rứa sạch, chiên chín đỏ. 

' Thịt cua ưởp tiêu + bột ngọt. 

- Tòm ỉột sạch vỏ bỏ đầu đuỏi, chà muối, rửa sạch, xắt hột iựu. 

- Jambon xắt hột lựu. 

- Trứng muối iuộc chín, tách láV lòng đó mái nhuyễn. 

- Trứng gà lấy lòng đỏ đánh ta.n với chút muỏì, bột ngọt. 

- Bánh mì giã nhuyễn làm thính. 

2. Chế biến 

Bẩc chảo dầu sôi phi hành tỏi thơm vàng, cho tòm vào xào chín rồi cho 
thịt cua và jambon vào xào đều. Cho tièu + bột ngọt rồi nhắc xuóng. 

Bắc cháo dầu khác, phi hành tbi thơm, cho cơm vào xào, nôn gia vỊ vìía 
án. Trộn cua + tòm + thit vào nhÁc xuống, trộn trứng muối vào. 

Thoa bơ vào mai cua. ém cơm thật chặt vào mai cua. Trên mặt cơm rải 
thính bánh mì, nòn chặt. Phết bơ iên mật cơm rồi phết trứng. Cho mai cua vào 
thùng nưứng dã dược đun nóng, niíóng cho dến khi mặt cơm vàng giòn là được. 

3. Trình bày 

Dọn mỗi mai cua vào 1 dìa nhó với lá ngò. 

Dọn kòm với chén xì dáu, có ởt xắt khoanh. 


^ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- ^kg gạo thơm 

- 100g cà rốt (1 củ) 

' 3 tròng đỏ trửng vỊI 

- 2 trứng vịt luộc 

- Gia vị, ngò, cà, ớt 


- 1kg tỏm tươi {12 con) - 100g cù dén (1 cù) 

- lOOg dậu petils pois - 1 Irái dừa xiẽm 

- 1 mưỗnọ cà phê Ihuôc liêu mặn 

- 1 muong xúp rượu dế 

- 1 muỗng xúp màu dỏ hội diếu 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gạo vo sạch náu chín với nước dừa trộn màu hột đĩều. 

- Tôm rửa sạch luộc chín vóì 1 chén nưdc + 1 muỗng xúp giấm + 1 muôi 
xúp rượu đế + tí riiuòi. Vớt ra d.ể nguội, lột vỏ, bỏ chỉ đenT quểt nhuyễn, 
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- Đậu luộc chiu với thuốc tièu mặtì cho xanh, xào aơ. 

- Cà ròt xất hạt iựu xào sơ uếm gia vị, 

- Củ dén xất hạt lựu xào sơ nèm gia vị. 

- Trứng vịt luộc chín cát miếng. 

- Tròng đô trứng luộc chín Tuài nhuyễn. 

2. Chê" biến 

- Băc chảo dáu phi hành tòi thơm cho tóm đằ quết nhuyễn vào xào đếu 
cho tỏm tơi ra, 

- Bốc cháo dáu phi hành tỏi thơm cho cơm vào xào với lòng đỏ trứng 4- 
tòm, nèm gia vỊ vừa ân, 

3. Trình bày 

- Ém cơm vào khuốĩì, úp ra dTa, xếp củ dềiì, đậu, cà rỏ't chung quanh, giữa 
đê trứng. Điếm thêm cà, đt cho đẹp, Ẫn vơi nước tương ớt. 


^ 


I. NGUYẺN LIỆU 

■ y 2 kg gạo thơm 

‘ 1 muỗng dẩu mè 
• 2 muỗng cà phỗ bột ngọt 

■ 1 muỗng xl dầu 


- lOg nấm đống cô - 1 con gà 1.2kg 

- 1 muỗng xúp rượu thổm - 2 muỗng bột năn 

- 1 muỗng đường -1 muỗng cà phê muố’i 

■ 700g nước lạnh 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, thịt ga xát vuỏng cạnh 2cm, xương gà nấu lấy nước dùng 
(nước lèo). 

- Nãrn đỏng cò: ngâm nước rửa sạch xát làm 4. 

- ướp vào gà nấm + rượu thơm + bột ngọt 4- dầu mè, bột nân . muỏi, xi 
dau 4- dường đẽ giờ, 

2. Chế biến 

- Gạo vo sạch để ráo nưđc, cho gạo vào cái nổi tay cầm, ché nước dùng 
vào (có the cho thêm bột ngọt) đun lửa to, khi vừa cạn hèt nưởc thl cho gà vào, 
đặy nấp lại cho kín hơi, bớt lửa lại độ 15 phút sau mở nắp ra trộn thịt gà và 
cơm cho đ6u, xong đậy nắp đế thêm 15 phut thj cơm chín, 

3. Cách dùng 

- Cơm chín mơ nắp ra, rưới nước xỏt lên trèn trộn đểu, ồn nóng. 

- Xốt: Cho dẩu vào chảo, eho hành khò vào 1 muỗng nước tương + '/2 
muỗng bột ngọt 4- Và muỗng cà phẻ muối + ĩ giá nước lèo 4- 1 muỗng đường 
nèra vừa ần, nước xốt sòi nhăc xuòhg rưđl cơm. 


* (kiẩi' ^ááf2/) 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 5ũg gạo - 2 trứng gà hay vịt - 2 quẳ cà chua 

■ 200g tồm hồng lột vò, luộc chín - 2 trái ởt Dà Lạt xanh 
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- lOOg trái ôliu bỏ hột - 6 nhảnh cẩn tày 

- 2 nhánh bạc hà -1 muỗng cà phề giếm - Muối 

Làm nước xốt: 


- 1 lòng đỗ trứng ' 15cl dấu quỳ 

- 1 quá chanh - 1 cù tỏi “ muối tiẻu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho ÍĨ30 vào nước sỏi pha rnuõi. Náu 10-20 phút cho chín. 

' Trứng gã luộc 8 phút trong nước sôi pha vài giọt giồm. Rửa Jại bằng 
nước lạnh. Lột v6. 

- Rửa sạch cà chua và ớt. 

- Làm xốt: cho vào tò 1 ]òng đó trứng + tỏi bằm, đánh thành xốt mayon* 
naise, rót dầu vào từ từ. Gần xong thèm nước chanh + muối tièu vào dánh đều. 

- Múc 2 muỗng xúp xốt trộn vởi crữn, bày ra dìa. Trên bày tòm + cà chua 
xÁl khoanh ớt lát ìĩióng trái ộliu xắt Lát. Rấc vài lát bạc hà, cần tảy cál 
khúc, Cho vao tủ lạnh độ 1 giờ. Khi ăn, dem ra trang trí thòm trứng gà chẻ tư 
xung quanh. 

Ản ngay và chế thêm xốt nếu thích. 


^ ^úểu' 


L NGUYÊN LIỆU 

- 70ũg gạo thơm 

- 1 củ hành táy 

- 10 trứng cút 


- Vỉ con gà khoảng Ikg - 2ŨOg dừa nạo 

' 2 trái cà chua - 100g nàm rơm 

- 1 củ cà rốt - 1 củ cải trắng 


IL CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch lóc íấy nạc xất hạt lựu to. 

- Xưong nâu nước lèo. 

- Hành tày xát hạt lựu. 

- Dưa vổt nước còt - nước dão để rièng. 

- Knm rơm rửa sạch, xát hạt lựư. 

2 . Chế biê'n 

- Bầc cháo phi hành tỏi cho thơm, cho thịt gà vào xào> nêm gia vị vừa àn 
cho nấm rơm xắt hạt lựu vào. 

- Gạo vo sạch cho vào chảo rang sơ với chút dầu, cho vào nồi nước lèo nâu 
cơm, cho thôm 1 inuổng cà phê muôi + 1 muỗng cà phè bột ngột, nấu cơm cho 
chín, hơi khò sau cho thèm nước cỏt dừa vào dè lửa nhẹ cho cơm chín, cho thịt 
gà vào trộn đều. 

3* Trình bày 

Ém cơm ra klìuón hlnh chóp úp dĩa, xung quanh để trứng cut tĩa hoa. trẽn 
đe hoa cà chua và ngò, dùng với nước tương ớt xắt khoanh hoặc có thèm vịt 
tịẻm l^ay iấu. 
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III/T- CAC MÓN CANH 

1 


• ^^ẽnnẢcuu^đấnẹ/nằUcằléỶxaitẮ/ 

♦ ^^Ểi2nẢ'éáf2/Cẩi'yĩâú^iỏển' 

♦ *^^ễ4má/cua^ẩãềìẹ^zai4^ầì^ 

* ^^êa/tA'ắâh’nâẨ^iâm' 

• ^^ẽíĩềìẲ củ^ cád/nuiốl 

♦ ẦãiẨ//iAu^ rA'ÌYẨ- 

* ^^ẩ2jìÂ' iLói^ áưàềĩỶ 

^ ^^^ẽo/tÁ'ểí'dấo^ doh'ỉẨể//Âắim' 

♦ ^^aềíA'đâi^Ảũ> 

♦ ^^^ứềĩAêi^đao^Piẳíi^iÁdá^éẳềỉv 

♦ ầẾ'nạAêu' 

♦ ^^^OềĩÂ^Ềí^ẩíU^, ÌOềfvkAỏ^j PtííhỶ 

♦ ^^M^AọnãUđệu^Aiề^háệtỶ 

♦ ^^SaểiÂ^ầhđi^iAu^éằểiV 

♦ ^^ẽanAạdắ^ứu^ 

♦ ^^S4ưíA'Ềi/tợ^ iiừữ^ 

♦ '^^ũểiA gíò^ fíeếì^ ầâhv 

♦ ^StinA^ ẩSxũì^ ểA^ ẩA' 

♦ ^^êữìt/uạiò^ầeo^ầắểrtmăểìỶừtíil 

♦ ^^&UtA &Ô/tỸ ttím/ 

* ^^ẽũềiAạ^ á^^cềỉ^cứi/mádồl 

♦ ^^^anA'áânẹ^ S4> đão’ 

♦ ^^ẽoẬìA ftỶ nâU óc^ á£i^ 


♦ '^êanAấÀcălền3^ĩãíá/iép- 

♦ ^^ệãềịẤé4m'iàu'mưâf2^ 

♦ ^^^ẽũềịA AAaaì/mứ lAứ^ áấền' 

♦ ^^SiUiA&ún^tàiẨ^nầUHấềfptíUfp 

♦ ^^ênnAầAoũi^iừ^ 1 

♦ ^^ễãềtA-cề/cÁuipAậi/uưy 

♦ ^^ẽẩutẢ íAoếũ'môểi/ \ 

♦ ^^ẽanAũấ^éd^^nâtí^máh' 

♦ ^^ệếuiAkẢốỲitíì^^tÂũĩ^iÁư^áấ^ Ị 

* ^ể^ềtÁ/cÁ íÂầú^ tứC'ỷtãíí^ cầì^ ấ^'xúếíẲ 

• ^^a/íẢÂAấ^ẹẦưi/iÁềí/ Ếàm' i 

♦ ^^ỉĩãnÂ/cá^nỹảc^mãềtỸcAitíi 

♦ ^^êoềíAấAũúi/iáỉ^, CỈL ĩSí ' 

♦ ^^a/íÁíUU'CÚC' fíãh'Sj 

• ^^ứềiẲíòềíỶỌ^p /fưềâfi, nầht 

♦ ^^ẼiUịAc4lnạỸùnâU'iânĩ/ 

♦ ^&uỉề^màễtỶcẢiut 1 

^ ^^ểứểtAdưa cẩlcẢểía^nảú^sưàềvncn' 

♦ ^~ẽ^nA'miêh'ạw ; 

♦ ^^ẽanẤcầrũAuứ^iAíí^ià 

• mấnỸiđl, fwm^ iAư^éằển^ 

♦ *^^4mầ^cA*4a'áắfycÁuảlưà-^k^ 

* ^8»/f^/Ká^tóí4 

♦ ^^a/tẨcĂẬdniạc^Aá' 

♦ ^^€ũnẴ/nầht^ưínunâ4i,ngél 

♦ ^'ẽ4UịÁ^i^im^&ấfpcằ4/ 

• *^êỂĩ/iẢnắhpưXềnị uu4^dếếvtÂư^ éằm^ 

♦ ^^anÁ^cẢiưi/cã^éâềtỶÍứU' 


♦ ^^onA/ũẢua^ cS Ảe' 


♦ ^^ỉutAcAu^cả^tá<y 

* *^&ìềiAxh^^cAsaoềtỶi^ấằm' 

♦ ^^£4UĩAcAua^cá'iAắ4>íác' 

♦ ^^€^ưỊAsỉ4^S44fiổmiAâ' 

♦ ^^4UtẢ^cA4iứ'UU4^mi4âhỸÌôfPír 

♦ ^&nAxtìu^iấn'S/tầú^cẩ'iAác'Íấc^ 

♦ ^'&utAcA444ì'Um'nAúi' 

♦ ^^ẽa/ĩAiÁư^ểà^Ỉấ^iât 

• ^^anA'c/í444ì^ÌẨcíểrp 

* ^^Ềáì^tA/iĂU^ ÍÌằ' nâdd/ĩứU^ ĩáềĩp 

♦ ^ỉaềĩA'cAiịa'iâểncàềtỶ 

♦ ^^ẽỉẰềĩÂ^XdẴt7pL> 

♦ ^^anA^ciícắi'tĩẩềtỶ' 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2Ũ0g thịt nạc dăm - 5ŨOg bắp cẳỉ loại chắc 

- lõõg tôm bạc Thẻ - 5 cù hành tím 

- Hành lá, ngò ' Tiêu + muối + nưởc mắm + bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt: rứa sạch, xắt mỏng, lì ho. 

‘ Bắp cái: lách từng li, rửa aạch, cất bổ bớt cọng cứng ơ giữa. Trụng SJ 
qua nước sòi c6 bổ một chút muối cho báp cái hơì Tnèm đủ gỏì thì{ 

- Cứ hãnh tím: lột rứa sạch, xát lát móng 

- Hành lá: cắt khúc, còn lại trụng nưrlrc sỏi dể dẻ cột bảp cái. 

- Ngò: căt khúc. 

- Tòm: lột vó> bỏ chỉ đen trên lưng bỗm 'chung vớí thịt hoặc quyết nhuỵẻn 
trộn chung vào thịt, Trộn thịt + tôtn + củ hành + 1/3 muỗng cà phẻ muoỉ + 
tiòu + bột ngọt để làm nhân. Trộn thật dổu. 

2. ichê bỉên 

- Gho thịt vào giữa lá cải, gói thịt lại thành từng viên, cạnh 3 ' 4cm. 
Dùng lá hành trụng gõi viên bấp cai lái. 

- Nả'u 1,5 lít nước sòi, cho một chút muối + vài lát củ hành vào cho thơm. 
Cho viên bắp cải vào nảu chín, ném lại h&ĩih tiẽu nước mầm bột ngọt cho vừa 
án. Bắp cả] chín mềm nhắc xuống cho hành ngò vào. Khi nấu, vớt bọt thường 
cho nước được trong. Canh ồn nóng vói Cỡm và nước mấm chanh toi ớt. 

1. NGUYÊN LIỆU 

- 200g bấp cải - 3 ỌO 5 ‘lỏm bạc thẻ to 

- Ngồ. z ‘itíp hành lá 

' 200g xiKíng heo nấu lấy 1 llt nưởc lèo 

- Tiêu f muối + bột ngọt + nước mấm 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1 - Chuẩn hỊ 

- BÁp cải: rửa sạch, bổ cọng cứng, thái nhuyln. 

- Tốm. bóc vó, rút chi' đen, chà muối rửa sạch, lau khỏ, dập giập, quẽt cho 
dai với hành Já lảy phần trắng + tiêu + muối + bột ngọt. 

- Ngò + hành lá: thái nhuyễn. 

2 . Chê bỉến 

Nước lèo nấu sỏi cho tòm vò viên tròn vào, tòm vừa chín cho cải vào. Nèm 
lại gia vỊ vừa ăn. Khi Lất cả vừa chin cho ngò + hành lá vào. Nhác xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thõ. Ric tièu. Dọn kèm chén nước mắm ngon. 



^ ^^êanềi/ ^^ấí4/ ^^ÌĨằú' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g bẩu (lựa loạỉ xanh non, hột nhỏ, còn phấn). 

- 30ũg bạc thé to - 1 tép hành ỉá + ngò 

- Tièu + muối + bột ngot + nưỏc mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Bầu: gọt vó, thái sỢi vừa ản. Tôm; bóc vò, rút chí đen chà chút muhì rứa 
sach lau khô, đập Ếíiập íỊuết cho dai vđi phèn tráng, hành lá + chút muối + 
chút tièu + bột ngọt. Hành lá + ngò: rứa sạch, thái nhuyễn. 

2. Chế biên 

1 lít nưđc lạnh nấu sôi cho chút muôi vào + tỏm quết vò thành vièn. Tôm 
vừa chin cho bầu vào, bầu vừa trong nêm lại bồt ngọt + nước mám ngo.n. 

3. Cách dùng 

Cho canh ra thố. Rắc tiêu + ngò hành ỉá. Món này dùng nóng vỏi cơm, 

* *^ẽanA/ ^'ẽứ/ ^ìê/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1 con cá trê vàng khoảng 200g 

- 1 miếng bấu 20 Dq - 2 tép hành lá + ngò 

- 200g xifông heo nấu lấy 1 lít nước fèo 

- Tiéu + muối + bột ngot + nưởc mám ngon + dầu ăn + 2 tép tỏi. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 , Chuẩn bị 

- Cá trê: làm sạch khứa từng khứa vừa ãn. Chảo nóng ebo 3 muỗng xúp 
dầu + toi dâp giáp. Cho cá vào chiên sơ nhanh tay lấy ra dể ráo. 

* Bảu; gọt vỏ, thái sỢi vừa àn. 

- Hành lá + ngò: rứa sạch, thái nhuyen. 

‘ Tỏĩ: dập giập đề nguyẻn vỏ khử dầu ân. 

2, Chế biên 

Nước lèo nấu sôi cho cá trẻ vào, nẻra muối, bột ngọt, nưởc mám ngon, cho 
bầu vào, khi nhm thấy bầư vừa trong. Canh chín nêm lạí cho hành lá + ngò 
vào, nhác xuống. 

3, Cách dùng 

Múc canh ra thố, rác tiéu. Dọn kèm chén nước mám ngon. 

* ^AU' 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1 trái bí đao non - Hành lá - tỉẽu - muối - 100g thịt nạc dảm 

- IMưởc mắm - bôt ngọt - 10 tai rtấm mèo to + 5g bún tàư 


1Ô9 



II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Bí: gọt bó vò. rứa sạch dè ráo nước, cắt 1 khoanh ở dầu cuòng bí để làiĩì 
náp đậy. 

- Dùng muỗng cà phô nạo bỏ bớt ruột, 

- Thịt hco: hàm nhỏ. 

- N-ấm mèo + Bún tàu: ngám nước cho nở nấm mèo (mộc nhĩ) thái sợi và 
cat khúc bún tàu. 

- Hành ĩá: xăt đẽ củ và lá riêng. 

Trộn chung thụ heo + bún tàu + nàm mèo + củ hành lá + một chút muối 
(liệu vừa ãn) + tièu + bột ngọt. Dồn tất cả hỗn hợp này vào ruột bí. Dùng cây 
tàm ghim náp đậy dính vào trầi bí. 

2. Chế biến 

Bác độ 1,5 lít nước sôi + một chiU muôi và vàí lát củ hành vào cho thơm 
Cho bí đao vào hầm, lúc đầu lứa cao, cho nưdc Sòi bùng lên. Bớt lửa. hầm bí cho 
đến bao giờ bí được thật mềm là dược. Nèm lại nước mắm. tiéu + muối + bột 
ngọt cho vừa ãn. Nhác xuống dể hành lá và ngò lên mặt. 

3. Cách dùng 

Khi ãn múc ra tò lớn, rắc thêm một ít tiêu. Bao giờ bất dầu àn, xắt bí 
thành từng khoanh. 

* ^^yiâU táU/ êằm' 

% 

I. NGUYÊN UỆƯ 

* 1 trái bí dao nhỏ 300g - 300g thịt nạc dăm 

- 1 lép hành lá + ngò 

- Tiẻu + miiôì + bột ngọt + nưởc mẩm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Bí gọt vỏ xanh, rửa sạch, thái mỏng 0,3cm cắt làm 4. để ráo. 

- Thịt nạc dảm bằm nhuyễn + hành lá lây phần trắng, nôm chút tiêu + 
muòi + bột ngọt. 

- Hành lá + ngò: rửa sạch, thái nhuyễn. 

2. Chế biến 

1 lít nước lạnh nấu sỏi cho thịt bàm vò viên tròn vào. thít vừa chín nêm 
muôi + bí đao vào. 

Bí vCía trong, ném lại nước mắm ngon + bột ngọt. 

3. Cach dùng 

Cho canh ra thò. Rắc tiêu ngò + hành lá. 

Món này dùng nóng vói cơm + nước mắm nguyên chất. 
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MON CANH 






* ^í' Q>ao', ^ẩểĩp 'ỹCẤổ', '^ĩứnạ' 

I. NGUYÊN LIỆU 

“ 1kg bỉ dao non - 2Qq tôm khỏ - 1 trứng vịt 

- Hành ngò - Nước mẩm + 1iêu + bội ngọt + muối 

ĨL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bi; gọi vỏ rửa sạch* chẻ làm tư theo chiều dọc, xắt miếng dày dộ 5 ly. 

- Tôm khó: rửa sạch đè rảo, 

- Hành ngò: rửa sạch, cất nhỏ, cọng lá dể riềng. 

2, Chế biên 

- Cho vào nồi 1 muỗng dảu, phi cọng hành cho thơm. 

- Cho tôm khô vào xào. kế tiếp cho bí vào xào. Nèm một chút muối + tiéu 
cho vừa thấm. Đồ vào nồi dộ hơn 1 lit nước sòì. 

- Bí vừa chín đập trứng vào nồi canh. Dùng vá và đủa quậy trứng tan ra. 
Nêm lại vùa ản, cho thêm một chút bột ngọt. 

Nhắc xuống bỗ thèm tiẻu + hành ngủ. 

^ ^ả' ^ầự/ ^^ằm' 

I. NGUYÊN LIỆU 

‘ 300g thịt nạc òăm - 2 tép hành lá - 300g bí dỏ (lựa tráỉ bỉ già) 

- Tiẽu + muôi + bột ngọt + nước mắm ngon 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bí dỏ: gọt vỏ cứng, cắt miếng vừa ăn. 

- Thịt nạc dầm: bằm nhuyẻn ướp chút muối + tiéu + bột ngọt + hành lá 
lấy phần trắng. 

- Hành lá: lấy phần xanh cắt ngắn 3cm. 

2. Chế biên 

Một lít nước lạnh nấu sòi cho thịt bàm vào. Thịt gẩn chín cho bí vào. 
Nêm Jạí gia vị vừa án. Cho hành lá, nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố. Rắc tiêu. 

Dọn kèm chén nước mắm ngon nguyên chất. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 'Ákg bí rợ - '/ỉkg khoai lang 
• Ngõ om, bột ngqt 

- 2 muỗng xúp dường 


- 200g dậu phộng 

- '/2 trái dừa khô 

- 1 muỗng xúp muối 


191 



lĩ* CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuấn bị 

- Bí rợ: goL vỏ, rửa sạch, cắt miếng vuông 3cưi. ướp bí với 1 muỏng đường 
+ miiỏi, 

- Khoai lang: gọt vỏ,rửa sạch, xắt khoanh dáy độ 3cm ché 4, 

- Đậu phộng: ngảm nước âm âm độ 2 giờ cho mểm vỏ và lột bò vó, 

- Dưa khô: nạo, vát nước cốt đé riêng, còn lại, cho nước ấm vào bóp đều 
và vắt lấy nước dẩo. 

2. Chế biên 

- Cho nưdc dão dừa vào bí rợ + đậu phộng nấu sôi. 

- Bí vừa chín tđi, cho khoai lang vào, hầm mềm các thứ, nêm vừa ãn. 

' Để nước còt dừa vào. nhác xuống vồ rắc ngò om lèn trẽn. 

* 

» 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 6DDg Ihịt bò íilet - 300g xương heo - Ikg bó xôi * Ngỏ 

- Tiêu + mưối + dường + bộl ngot + 3 tép tòi + nước mắm ngon 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩiì bị 

- Thịt bò: lau khò. thái mỏng, bàm nhuyễn ướp: 

4- 1 muỗng canh cà phê tiêu 

+ 1 muỗng cà phê bột ngọt 
Đế thịt thấm 30 phút 

- Bó xôi: bỏ cọng già, lá hư, rửa sạch, cắt ngản 5cm. Đẻ ráo. 

- Xương heo: 1 lít nước lạnh nấu sôi cho xương heo vào hẩm lửa riu riu. 
vứt bọt Nẻm lại vừa ãn, lọc lại nưỡc lèo cho trong. 

- Ngờ: lặt rửa sạch để ráo. 

* Tỏi; bằm nhuyễn. 

2* Chế biến 

Chảo nóng cho 2 muỗng xúp dẩư + toi bằm phi vàng, cho thịt bò vào xào 
nhanh tay chn nước lèo vào, nấu sòĩ cho thịt mẻm. Nẻm tại vừa ãn cho cải bó 
xòi Ví-^o. cái vừa chín nhắc xuống (khoảng 5 phút). 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố, rác tiêu -I- ngò. Món này dừng nóng với cơm. 

* ’^ẽanA/ ^^ânỷ' ^^'ĩâín' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g bống cải lựa loại trẳng, dều bỗng 

- 200g nấm rơm búp (1 muỗng xúp bột năn') 

' 300g thịt n$c dam - Ngò, ởt - 3 tép hành lá 

- Tiêu + muôi + đường + bột ngọt + dầu án + nước mắm ngon 
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II, CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Bông cải: cất ra từng nhánh vừa àn, ngâm nưởc lạnh pha chút muối 10 
phút» rửa sạch đè rào. 

- Nấm rơm búp: gọt chân sạch, ngầm nước lạnh pha chút bột năng ngập 
mặt 10 phút, rửa sạch, để ráo, cằt đòì nấm. 

- Thit nac dảm: bằm nhuyễn ướp 1 mưỗiìg cà phẻ tiẻu + 1 muỗng cà phẽ 
muối + 1 muông cà phè bột ngột + 14 hành lá + ngò thái nhuyêii, 1 muông xúp 
dầu ăn phi vừa nóng cho thỊt vào xào sơ. 

2 . Chè biên 

1 lít nước ìạnh nấu sôi cho thịt vào hầm lửa riu riu vớt bọt, thịt chín 
mềm cho bông cải vào, bòng cải vừa chín cho nâm rcrm vào. Nêm lại muối + 
bột ngọt + nưđc mắm ngon. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra tô, rác tiêu + ngò + hành lá xát nhuyễn. 

Món này dùng với cơm, ớt thái khoanh + nước mắm ngon. 


I. NGUYÊN LIỆU 

“ 1 con cá lóc -1 rổ nhỏ bông so đũa' 5 quả khế chua 
• Nưởc mẩm, hành, tỏi, bột ngọt, ớt. dáu ăn, rau thơm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Bòng so dũa: Lặt bỏ những ngòi phấn vàng, thứ này àn dắng Rứa sach 
từng bông, nhẹ tay đế khòng bị giập. Vớt ra rổ, dể ráo. 

- Cá lốc làm sạch. Ruột và bao tử cá lộn ra, chà muối. 

- Khế chua vất lấy nước, lược bỏ hột. 

2. Chê bỉến 

Cho soong nước nấu sôi, chế tỏ nước khê vào, thả từng khúc cá vô, cho lửa 
cháy dều. 

Cá chín, cho bóng so đũa vào. Nước sòi vài dạo, nèm nẻm nước mếm vừa 
ãn. Nhấc nổi xuống, cho ti bột ngọt vào cùng dầu tỏi hành khử cho thcrm. 

3. Cách dùng 

Múc ra tô, rắc rau thơm xắt nhuyễn lên cùng một ít tiêu. 

Chầm nước mổrn nhỉ gìằm ớt. 


^ ^ìíềp %àề4/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- lOOg bún tằu ngon 

- lOũg nấm rdm búp 

- Hành lá, ngò 

- Sộl ngọt, dấu ăn 


- 200g thịt nạc dăm 

- 3 cù hành lim 

- Tiẽu, muối, nước mắm 

- 1 cù hành tây nhỏ 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Bún tàu: ngảm nước, cắt khúc độ 5cm. 

- Thịt nạc: rửa sạch, xắt miẻng, băm nhỏ. 

- Nấm rơm: gọt rứa sạch, ngâm nước muối. Xả lại nước lạnh, xắt lát, 

- Hành tím: lột vỏ rửa sạch, xắt lát, bảm nhỏ. 

- Củ hành tây; chẻ dọc bản độ Icm. 

2. Chê biên 

- Nấu khoảng 1.5 lít nưđc sói. 

' Bác chảo dầu nóng cho củ hành tím váo xào. Tiếp đến cho thịt + nám 
rơm vào cho thịt sản lại^ nêm độ 2 muỗng nước mắm + tieu cho vừa ăn. Đổ tất 
cả thịt vào nước sôi. 

- Chờ cho nước sòi lại. vớt bọt. cho bún tàu vào. 

- Nước sỏi trà lại cho củ hành táy váo, nêm lạì vừa ăn nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Múc bún tàu ra tò, bên trèn rắc hành ngò + tiêu. Món ăn nóng. 

^ ỸHưâp' 

1. NGUYÊN LI ỆU 

- 1 trái mướp hương 200g -1 lọn bùn tàu 10g 

- 50g hành tím + 3 tép hành lá - 300g thịt nậC dâm 

- Tiêu + muỏì + bột ngọt + nước mắm ngon + 4 tép tỏi + dầu àn 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1 * Chuẩn bị 

- Bún tàu: cắt ngắn 5cưi. 

‘ Thịt nạc dàm: bàm nhuyễn ướp: 1 muỗng cà phê tiêu + 1 muỗng cà phê 
muối + 1 muỗng cà phê bột ngọt + hành lá + ngò thái nhuyễn. 1 muong xúp 
dầu ản + tỏi bảm phi vàng cho thịt vào xào sơ. 

- Mướp: gọt vỏ, thái xéo. 

- Tòi: đập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn. 

* Hi^nh tim: bào mỏng theo chiều xuôi phi vàng. 

- Ngo + hành lá: rửa sạch thái nhuyễn. 

2. Chế biến 

1 lít nước lạnh nấu sôi cho thịt vào hầm lửa riu riư vớt bọt. thịt chín 
mềm cho mướp vào, nêm lại nước mắm ngon + bột ngọt cho vừa ăn, cho bún 
tàu vào, khoổng 5 phút bún tàu chín, nhắc xuống, 

3. Cách dùng 

Múc bún ra tô, rắc hành tím phi + ngò + hành lá + tiêu. 

Món này dùng với cơm Ì- ớt bào mỏng + nước mám nguyẻn chát. 

* ^àu/ ^^yiâhv ^~Kơnt/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 200g bún tàu lựa loại dái, thẳng - 40ũg nấm rơm búp 3 muỗng xúp bột nân 



- 2 miếng dặu hũ chiên + 50g tôm khỏ 

- Tiêu + miió1 + đường t bột ngọt + dầu ăn + nưởc mấm + ngò + chanh ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Bún tàu: ngâm nước rửa sạch, cắt khúc. 

- NâVn^rơm: gọt chân sạch, ngâm nước lạnh pha bột nàng 15 phút, vớt ra 
rửa sạch, để ráo. 

- Đậu hữ: xát mòng dày 0,5 ly, dài độ 5cm. 

' Tốm khô: ngầm nước rửa sạch dể ráo. 

- Ngò; rửa sạch. 

- ớt: bào mỏng xếo. 

2 . Chế biến 

- 1,5 lít nước lạnh nấu sôi cho tồm khô vào + chút muối + nấm rơm búp 
+ dường + bột ngọt. Để ỉửa riu riu vớt bọt, khi nấm gần chín cho đậu hũ + bún 
tàu, nêm lại vừa ản nhắc xuống (độ 5 phút). 

3. Cách dùng 

Cho bún tàu ra tô, rắc tiêu, ngò. Món này dùng nóng với chanh ớt nước 
mắm ngon. 

* uà/ Ọổậl' ^U/ 

I, NGUYÊN LIỆU: 

- 2 hột VỊt lạt - 4 trái cà chua chín đò 

- 2 tép hành lả - 200g xương hec nấu lấy 1 lít nước lèo 

- Tiêu + muôi + bội ngọt + nước mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Hột vịt: cho ra tô dánh đều + tièu + muối + bột ngọt + hành lá phần 
xanh thái nhuyễn, 

- Cà chua: bô cuống, cắt dọc từ 6 - 8. 

- Hành lá: phằn trắng bỏ, phần xanh thái nhuyễn. 

2 . Chế biên 

Nước lèo nấu sối cho cà chua vào, cà chua vừa chín cho hột vịt ạuậy tan 
dều vào, hột vịt nổi lèn nêm gia vị vừa ần cho hành lá vào nhắc xuống. 

3. Cách dừng 

- Múc canh ra thố. 

- Dọn kèm chén nước mắm ngon. 

* ^^ìêanA' *~Hẵú' ^7flănỷ' 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1 con cá dÚồn độ v^kg - 2 trái cà chua chín dò, ớt chín - 50g củ hành tim 
-1 bụi cẩn tàu - ngõ, hành lá -1 trái chanh - Nước mắm, tiêu, muối, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Cá: làm Sâch để vảy hoặc đánh váy tùy thích, cắt khúc đò õcm. Rửa sạch, 
đè ráo. 

- Cà chua: chẻ đòi theo chiểu dọc, sau đó chẻ ra làm 3 múi cho moi bèn V 2 trái. 

- Cần tàu: rửa sạch, cắt khúc độ Sem. 

> Củ hành; lột vô, rửa sạch, thái lát 

- ớt đỏ: bỏ hột, xất khoanh. 

- Hành lá: cọng trăng đập giập, cắt khúc, phản lá xát mòng. 

2. Chế biến 

Nâu độ 1,5 lít nước sòi, cho cọng hành lá đập giập + ớt + nước mắra + 
raột chút muối vào. Nưóc sôi trở lại cho cá vào nấu. 

Cá gán chín cho cần tàu + cà chua + củ hành vào. Vớt bọt, cá chín nèm bột 
ngọt vào cho vừa ãn. Nhấc xuống múc ra tố, bên trèn để thém hành lá vào. 

Món ãn nóng. ĩữiì ăn vắt thèm chanh vào cho có vị chua chua. 


* ^^ẽo' ^'ẽ^ác' 


1. NGUYÊN LIỆU 

- 30ũg cá thác lác - 'ÂkQ cải bẹ xanh lựa loội to cọng 

■ Ngò ■ 200g xướng heo hoặc xưdng đẩu cánh gà 

■ Tiêu + muối + dường + bột ngọt + nưởc mắm ngon 

ir. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá thác lác: nêm 1 muông cà phẻ tièu + muỗng cà phè muối + 1 
muỗng cà phé bột ngọt. 

Một chén nước lạnh + 1 muỗng xúp muối quậy tan, dùng muỗng thám 
vào nưđc muối đánh cho tan cá trong và dai. 

- Cải bẹ xanh: rửa sạch, bỏ lá sâu, lá già. 

Cong cải cắt xéo dài õcm. Lá bô bớt, cắt ngán 3cm. Đế cong và lá riêng. 

- Ngò: rừa sạch, thái nhuyễn. 

- Xưong heo: rừa sạch, chặt nhỏ 1 lít nước lạnh nấu cho sôi cho xương vào 
hẩm lấy nước ngọt, lọc lạì nước lèo cho trong 

2. Chế biến 

Nảu sỏi nước lèo trở lại, dùng muỗng vít từng miếng cá thác lác vào nồi 
nước lèo, cá vừa nổi lèn cho cọng cải vào, vừa chín cho lá vào. Nêm lại chút 
nước mắm ngon canh vừa chín nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thó". Rắc tiếu + ngò. 

Dùng nóng với cơm + nước mắm nguyên chất ngon + ớt bào mỏng. 


ì 96 



* ^^yỉẹác' ^ITíănỷ' *^^ềÁiui' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 6ũ0g cá ngác (4 khỉa) - Mgò gai + rau om + ớt + què 

- 3ŨDg mãng chua (lựa loại máng mạnh tông) 

- Tiẽu + muối + đường + bột ngot + 3 tép tỏi + nưởc mắm ngon 

- 1 lít nước lèo (hầm xương lấy nưủc trong) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch đê ráo. 

- Mãng: vát bốt nước chua. 

- Ngò gai, rau om, quế: thái nhuyền. ớt; bào mòng bó hột. 

- Tỏi: bàm nhuyễn phi vàng với một muỗng xúp dầu. 

2. Chế biến 

Náu sỏi nước lèo tĩ^ lại cho cá vào, vớt bọt, nêm muối + dường + bột 
ngọt + nước mám ngon. Cá chín vừa tới cho màng vào. Nấu khoáng 10 phút. 
Nêm lại nước mắm ngon. Răc ngò gai, rau om + quế + ớt bào. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra lâu, xếp cá ièn mật. Rải ngò gai + rau om + ớt. 

Món này dùng nóng vđí nước mảm nguydn chất + ởt thai khoanh. 

* ^^anA' *^ẽảỉ/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 150g tôm bạc hoặc thịt nạc dlm - 2 bố cải cúc (cài tần ô) 

- Oẩu ăn • Hành ngó - Tiẽu, muối, nuớc mắm, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Tôm: rửa sạch, lột vỏ, bô chi trèn lưng và chất đen trên đầu tôm. Bàm 
tỠTD VỚI cọng hành. 

- Hành ngò; xắt nhỏ, cọng hành dể riêng 
> Cái cúc; rửa sạch, cắt khúc 5cm- 

2. Chế biến 

- Cho vào nồi 1 muỗng dồu dể nóng khử tỏi, cho tòm vào xào, ncm muòL + tiêu, 

- Đổ vào nồí 1 lít nước sôi, ném thèm nước mắm + bột ngọt cho vừa ổn. 

- Bỏ cải cúc vảo, nước vừa sôi trở lại nhắc xuống cho hành ngò vào, 

Món này ăn nóng, cải cúc nâu vừa chín tóti ân mới ngon, Ithòng nèn đế cái chín 

mềm nhũn. 

* *^ÌanA' %om' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 400 cài ngọt (lựa loại cọng vừa, xanh) - 30Qg tôm bạc thẻ to 

- 1 tép hành lá + ngò - Tiêu + muối + bộl ngọt + nước mắm ngon 
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II. CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cải ngọt: bò phần hư, già, cát đầu cọng cải bó. Rửa sạch, cắt ngán 3cin 
- Acm, Cọng đế riêng, lá đê Tièng. 

- Tỏm bóc vỏ, rút chi đen, chà muối, rứa sạch, để ráo, dập giập, quết dai 
VỚI hành ]á lấy phần trấng, nêm chút tiêu + bột ngọt + muòi' 

- Hành lá + ngò: rửa sạch, thái nhuyễn, 

2. Chế biến 

1 lít nước lạnh nấu sối cho chút muối + tôm vò viên tròn. Tòm vừa chín cho 
cọng cải vào trước, cải xanh, cho lá vào. Khi tảt cà chín xanh nêm lại bột ngọt + 
nước mắm ngon 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố. Rắc tièu + ngò + hành lá. 

Món này dùng nóng với nước mắm nguyên chất. 

^ '^ẽanÁ/ S^ưiO' *^ầì' Síứừv 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 cây cảl chua 300g - 300g sườn non 

- Rau om - ngò gai - quế - 1 vất me chín 50g 

- Tiẽu + muối + đường + bột ngọt + nước mám ngon + 4 tép tồl + dáu àn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cải chua; cát từng cọng cải, bỏ lấ úa hư, bổ dầu cải, rửa sạch, vát thật 
rác, thái 0,3cm. 

- Sưdn non: chặt nhỏ rửa sạch, để ráo. 

- Rau om + ngò gai + quế: bò cọng, rửa sạch, thái nhuyễn. 

- Me: cho nước ám vào vắt iấy 2 muỗng xúp nước cốt dặc. 

- ơt: bào mỏng, bỏ hột. 

- Tỏi: đập giập, bốc vỏ, bàm nhuyễn phi vàng với 1 muỗng xúp dầu ân. 

2 . Chè bièn 

1 lít nước lạnh nấu sôi cho sườn non vào hầm lửa riu riu vớt bọt, sườn 
Tnềm cho nước me + dưa cải chua vào nêm 2 muỗng xúp đường + muỗng xúp bột 
ngọt + muổng cà phê muối + 1 muỗng xúp nước mắm. Nêm lại vừa ản cho tói 
phỉ + rau + ớt. 

3. Cách dùng 

Món này dùng với cơm + nước mắm nguyên chát + ớt bào. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Cà chua: 3ũ0g 

- Thịt bò: 200g 

- Tiêu, muối, bột ngpt, dường, dầu - Rau cẩn tàu, hành 
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II. CÁCH THựC HIÊN 
ỉ, Chuẩn bị 

- Thịt bò thái mỏng ướp tiêu, bột ngọt, đường, moôi, hành tỏi. 

- Cà chưa xát lát dày. 

2, Chế biến 

- Bác nồi lỀn bếp, cho dẩu, tỏi vào phi thơm sau dó cho thịt bò vào xàủ 
Thịt vừa chín thi, cho cà chua vào xào sơ. Múc ra, cho nước vào nồi, nảu sôi. 
Cho thít bò và cà chua vào. Nẽm lại vừa án, nhác xuống, cho hàrJi lá và rau 
cần tàu vào. 

3- Cách dùng 

- Khi ãn múc ra tò, cho ngò, rắc tiêu lèn. 

* *^ềAuâl' tià' 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 1 bấp chuối hột - 1kg hến (còn vỏ xanh) 

■ 1 vắt me chin 50g - Rau om 4 ngõ gai + quê. 1 trái òt 

- Muối + đường + bột ngọt + nuờc mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

Hến: ngâm nước lạnh 1 giờ, rửa sạch. Cho hến vào nồi + 1 lít nước lạnh 
nâu SÒI. Hến mở miệng, lấy ra, gờ lấy thịt hến bô vò, rây lại nước dể lóng cặn. 

- Chuôi hột: bóc vó già bên ngoài, còn lại phán non, bào mỏng ngâĩn 
nước lạnh. Khi dung vớt ra (dừng vớt sđm sẽ bị đen). 

- Me: dầm nước sùi lấy 2 muỗng xúp nước ma. 

- Rau om + ngò gai + quế: rửa sạcb, thái nhuyễn. 

- ớt: bào xéo mỏng. 

2 . Chè biên 

Nấu soi nước hôn trở lại cho hến vào, cho bắp chuối -V nước me + muồi + 
dường + bột ngọt + nưđc mắm ngon. Nêm lại cho vừa ãn, cho rau om ngò gai 
quê và '/ỉ ởt vào. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố. 

Dọn kèm chén nước mắm nguyên chất + ớt bào mòng. 

^ ^^ẽÁiưỉ/ 

♦ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Vĩkq cá dứa (hoặc cá lóc) - Rau om, ngò gai. hành lá 

- 3 trái cà chua, ớt chín đỏ - 1 vắt me chín (hoặc 3 trái me sống), giả sống 

- 2 cọng bạc hà, muôỊ nước mám. dường, bặt ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

Cá: Làm sạch, cắt khúc. 
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Bac hà: Tước vỏ, xát lát dày dộ ỗmm. 

Giá: Rừa sạch. 

Cà chua: xẨt múi. 4 hoậc 6 tuy cà lớn hay cà nhỏ. 

2. Chế biến 

- Bác soong dố nước sòi, liệu vừa, cho ớt và cọng hành lá đâm nhò + me vào 
nản + nước mám. Vởt me ra dầm láy nươc chưa đổ vko nồi, bỏ hòt vá xác me. 

- Cho cá vào nấu, nưđc sỏi lẽn vài dạo hớt bọt, cho bạc hà và giá vao. 
Bạc hà gần chín cho cà chua vào. Nêm thẻm bột ngọt, đường, nước rnam cho 
vừa ãn. 

3. Cách dùng 

Nhác xuống cho rau thơm xắt nhỏ với vài lát ớt vào. 

Món ăn nóng với cơm và nước măm ngon + ớt xắt khoanh dể chấm cá. 
Ghi chứ: Cù thế mua một con cá sử dụng đầu đuôi nàu canh, phẩn giữa cát 
Ichúc lửio. 


^ ^ắfp 

I. NGUYÊN LIÊU 

- 300g bắp cii ‘ 5 trái cà chua chín - lữOg tép 

- 3 trái me xanh - 5 chén nước - 1 muỏng xúp dầu ãn 

- 3 muong xúp nước mám - Bột ngọt, chút muôi - Ngò om, Ở1 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Báp cảj; rửa sạch, xắt sợi. 

- Cà chua: rứa sạch, xắt tàm 6 hoặc 8 miếng, bỏ hột. 

- Tép: Cát dẩu. đuòi, rửa sạch, đập giặP' 

' Ngò om: Lặt rứa sạch. 

- ớt: rửa sạch, cắt khoanh 

2. CKê biến 

■ Bắc soong dầu, cho tép vào xào sơ qua xong cho nước vào nấu Sòi. 

- Cho me vào, nảu chín, vớt ra chén. Múc vài muỗng nước canh dầm me 
cho hết nước chua, trút trở vào nước canh. 

- Cho bắp cải vào canh nấu vừa chín cho cà chua vào. 

- Nèm tí muối + nưởc mắm + bột ngọt cho vừa ãn. 

3. Cách dùng 

NhÁc xuống, để ngò om + ớt vào. 

Dọn ản nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg cá bông lau lo - 3 trái cà chua chín - Giả sống 

- Rau tham - rau om - 2 cọng bạc hà - Muối, nitóc mắm, đường, + bộl ngọt 

' 1 vắt me chín + ớt - Ngò gai - 2 tép hành lá 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gá: làm sạch, khứa ra từng khúc, 

- Bạc hà: tước vổ, xát lát xéo dAy độ 5 ly. 

- Giá; lặt gồC, rửa sạch. 

- Cà chua; xắt làm 6 lát dế nguyên hột. 

2. Chẻ bién 

- Bấc soong đò nước liệu vừa, cho nước máĩn + me + ứt và củ hành lá dam 
nhỏ vào nấu sòi. Vớt me ra dảm lấy nước chua đố vào noi, bỏ hột và xác me. 
Tiếp đó cho cá vào nấu. nước aôi lẽn vài dạo, hớt bọt, cho bạc hà và giá vào. 
Bạc hà gần chín cho cà chua vào, Nêm thêm bột ngọt + dường + nước mẩm cho 
vừa ản. Nhắc xưôhg cho rau thơm xát nhỏ với vài lát ớt vào. 

3. Cách dùng 

Món ản nóng với ccnn. 




L NGUYÊN LIỆU 


■ 2 con cá he 400g 
' 3 trái dâu bắp 

■ Rau om + ngò gaí + quế f 1 trái dt 

- 200g xương heo nấu lây 1 lít nước lèo 

- Muối + đường + bột ngọt + nước mắm 
II. CÁCH THựC HIỆN 


- 50g me chín 

- y\ trái khóm loại vùa 

- 1 Iráí cà chua 

ngon + 3 tép tỏi + dấu ăn. 


1. Chuẩn bị 

- Cá he: làm sạch, dể ráo, cắt làm 2 theo chiểu ngang. 

- Khóm; bó cùi thải nhuyển. 

- Bậu bầp: bỏ hai dảu, thái mỏng xéo. 

- Cà chua: bò cuôhg cắt làm 6. 

- ớt: bào xéo mỏng. 

- Me: dám nước sôi lấy 2 muỗng xúp nước me đặc. 

- Tỏi: đập giập, bằm nhuyễn, phi vàng 

2- Chế ibiên 


- Nước lèo nấu sôi trở lại cho cá vào. Cá gần chin cho khóm + đậu bắp + 
cà chua. Nêm nước me + muối -Ỷ đường + bột ngọt + nước mắm ngon. Khi tất cả 
chín cho rau om, ngò gai, ớt. quế lèn mặt- 

3. Cách dùng 
Múc canh ra thố. 

- Dọn kèm chén nước măm ngon + ớt thái móng 
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I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con cá !ũc 1kQ - 5 trái đậu bắp - H cảy bạc hà nhỏ 

- Vđ trái thơm chín - 1 trái cà chua ‘ 1 vắl me chín 100g 

- 200g xương heo lấy 1 lít nước lèo - 1 trái ỚI chín 

- Rau om + ngờ gai + quế ■ 4 củ hành tím 

- Muổi + đường + bột ngọt + nước mấm ngon + dđu àn 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá làra sạch, cát từng phần đảu đuòi và thân giừa, cát dày 0,5cni dế ráo. 

- Chảo nòng cho 2 mưòng dảu ãn, cho cá vào chiẽn sơ nhanh tay lấy ra dể ráo. 

- Đậu hắp: bò 2 đầu, cầt xéo 0,3cm. 

- Khóm bằm nhuyễn bỏ cùi. 

- Cà: bỏ cuống, cất làm 6 theo chiều dọc. 

- Ma: lây nước nóng dằm khoáng 2 - 3 muỗng xúp nước me. 

- Rau om + ngò gai + quế: bò cọng, thái nhuyễn. 

' ớt bào xéo, mòng. 

- Hành tím: bóc vỏ, bào mổng. phi vàng. 

2. Chế bíén 

Nước lèo nấu sôi cho cá vào nêm nước me + muối + đường + bột ngọt, cá 
vừa chín vđt ra cho tiếp tục dậu bắp + bạc hà + khóm + cà chua. Khi tất cầ 
chin nèm lại cho vừa ần, cho hành tím phi + rau om + ngò gai + quế + ớt. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thộ + cá lóc. Dọn kèm nươc mắm ngon + ớt thái khoanh. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 30ũg cá thấc lác - 3 trái cà chua chín 

- 1 vắt me chín 5ũg - 300g xương heo 

- 6 trái đậu bắp - Rau om, ngò gai, rau quê', ởt 

- Tiếu, muối + đường + bột ngọt + nuớc mắm ngon t 4 tép tòi + dáu ăn + niibc mẳm. 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

Cá thác lác nẻm: - 1 muỗng cà phê tiêu - muỗng cà phé muối - 1 muỗng 
cà phê bột ngọt. 

- 1 chén nướng lạnh l muổng xúp muối quậy tan dùng muộng thấm vào 
nước muối đánh cha cá dai và tron^. Xương heo. chát nhò, rửa sạchT 1 lít nước 
lạnh nàu sôi chờ xương heo vào ham lửa riu rìu vớt bột, nêm gia vị vừa ăn: 
muối + dường + bột ngọt. 

- Cà chua: rửa sạch, thái dọc làm 6. 

- Đậu báp: rứa sạch, cắt bò 2 đầu. cắt xéo mỏng 0,2cm. 
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- JV!e: dầm nước sối lâ"y me đặc 2 muâng xúp. 

- Rau om + ngò gai + rau quế; bỏ cọng» rứa sạch, thái nhuyễn, 

- Tỏi: đập giập, bằm nhuyễn, phí vàng. 

2. Che biên 

Nấu sỏi nước ìèo trổ ]ạ) vít từng muỗng cá vào nồi nước lèo, chủ nước me 
vào t cà chua + đậu bắp. 

Nètn lại nước mắm ngon -f đường + bột ngọt. Tất cả vìía chín tho rau om 
+ ngò gai + quẻ + ớt thái mỏng + tỏí phi, 5 phút nhac xuống- 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố- Món này dùng với nước mám nguyên chất + ớt bào mỏng 
+ cơm. 


* *^ẽanA^ ỸìíuâhỶ ^ÔM/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 bó rau muống non 30Ũ9 

- 300g xương heo hám lấy 1 lít nước lèo 

-1 vất me chín lOQg - 300g tôm đất lựa loạỉ vừa 
' Rau om + ngò gai + quế. 1 trái đt 

- Muđi + đuớng + bột ngọt + nước mắm ngon + 2 lép tỏi 

IL CÁCH THỨC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Rau muống; bo phản già, úa, sâu, lật ngán 5cni, bò bởt lá rau muống, 
rửa sạch dể ráo. 

- Me: dầm nước sôi lấy khoảng 2 muảng xúp nước me dặc. 

- Tôm đảt, cắt ngắn đầu rửa sạch dể ráo. 

- Rau om + ngò gai + quế; rửa sạch, thái nhỏ. 

- ơt: thái xéo. 

- Tỏi: bầm nhuyễn phi vàng. 

2. Chế biên 

1 lít nước lèo nấu sỏi, cho tôm đất vào. Sau dó cho rau muống vào. 

Rau chín xanh thêm me + đường + bột ngọt + nước mắm ngon. Cho vào 
Vi rau om + ngò gai + quế + ớt thái khoanh + tỏi phi vào cho thơm. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thô', rải nửa rau thơm còn lại + Vi ớt tháỉ khoanh lén thô' 
canh. Dọn kèm chén nước mắm ngon + vài lát ớt thái mổng. 


* 


I. NGUYÊN UỆU 

- 100g tép 

- 4 trát cà chua 

- Muối, bột ngọt 

- 1 muỗng xúp đáu 


- 3 bó rau nhút (đỗ 600g) 

- Ngò om, ót 

- 2 muỗng xúp nước mắm 

-1 vắt me chín (hoặc 3 trái me sống) 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Rau nhúi: lảt bỏ cọng già, rửa sạch, cẳt khúc 3 phản. 

- Tép: lặt dáư, đưòi, rứa sạch, dặp ĩTiẻm. 

- Cá chua: rửa sạch, cắt làm 6 - 8 miếng. 

- Ngõ om: lật, rửa sạch, yát nhỏ. 

- ớt: rửa sạch, xát lát mòng, bỏ hột 

2. Chẻ biến 

- Bắc soong cho dẩu vào, dợi nống dổ tép vào xào aơ qua. 

- Đố nước vào tẻp, nâu sồi ídộ 4-5 chén) cho rau nhút vào. 

- Hứa sơ vất me, dầm trong 1 chén nước canh sòi, dạo vài lần cho ra hết 
chất chua, chát vào canh, bó hột. 

- Rau nhút chín, cho cà chua vào 

- Nấu sôi, hớt bọt, nèm muối + nước mắm + bột ngọt cho vừa ân. 

3. Cách dùng 

Nhắc xuóng, rắc ngò om + ớt lèn màt. 

Dọn ăn nống. 

^^^ẽÂuo/ ^Aơnp 

I. NGUYÊN LIỆU 

- y? írái ĩhơni + 10ũg giá - Mgò gai. raư om - 1 trái ớt chín 

- 20ũg lép tươi (tôm đất còn sống) - Niưdc mấm, tiêu, muốỉ, bột ngọt, dường 
IL CÁCH THỊ/C HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Thơm: gọt vỏ, tìa mát, xẩt sợi. 

- Tép: rửa sach, cát bỏ ráu, chân. 

- Kgò gai, rau om; lật rửa sạch, xát nhỏ. 

- ớt: bồ hột xất khoanh. 

- Giá: rửa sạch. 

2. Ché biến 

Náu độ 1 lit nước sòÌ. Đám cọng hành lá + ớt + 2 muỗng nước mắTD. 
tìổ tát cả vào nồi nước. Cho tôm vào, nèm vừa ãn cho thơm và giá vào. 

3. Cách dùng 

Canh chín nhắc xuống bỏ rau nêm bột ngọt vào. 

Ản nóng với cơm hoặc bún. 

* ‘^ẽanA' *^^Áiưỉ/ ^ônt/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- l/ 2 kg tôm cẩng (khoảng 6 con vừa) ■ 15ũg so đũa (bông màu tráng) 

- 4 cù hành tim, đầu ăn - Rau om + ngó gai + quế, 1 trái ớt + 50g me ctiin 

- Muối + dường + bột ngột + nuởc mám ngon 

- 200g xuong heo nấu lấy 1 lít nước lèo 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tòin càng: cắt đầu, bỏ túi phân đen Cắt tòm ra làm 4. Rửa sạch, dế ráo. 

- Me: dầm nước sòi, lược lấy 2 - 3 muỗng xúp nước me dặc, 

- Bông so đũa: tách làm hai, rửa sạch dể ráo (có sầu nhiều, nên rứa kỹ). 

- Rau om ĩigò gai ■+■ quế: thái nhuyễn. 

- ớt: bào mỏng xéo. 

- Hành tím: bỏc vỏ, bào mỏng xuôi, phi vàng. 

2 . Chế biến 

Nưdc lèo nảh sôi cho tôm càng vào, tôm chín đỏ nêm gia vị và nước me, 
cho bống so đũa vào. Khoảng 5 phút sau cho rau om, ngò gai, rau quế và V 2 trái 
ớt vào. Nêm lại, nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

' Múc canh ra thố. 

- Dùng nóng vđi bủn. 

- Dọn kèm chén nước mắm ngon + ớt bào mỏng. 

I. NGUYÊN LIÊU 

' 500g GÙ cải trắng - 300g xương heo 

- Hành lá, ngò ' Tiêu, íTiưôi. nước mấm, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Củ cái: gọt vỏ, rửa sạch, cắt dài 4cm, chẻ làm 4. 

- Xương heo: rửa sạch để ráo, xóc vào Vi. muỗng cà phé muôi, chàt miếng 
vừa ấn. 

- Hành lá. ngò: lặt rửa sạch, cắt nhò, cọng lá để riêng. 

2. Chế biên 

Náu dộ 1,5 lít nước sôi, cho xương heo vào hầm. Vớt bọt thường cho nước 
trong. Lửa vừa cho thịt mau mềm mà nước vần trong. Nèm nước mắm -f tiêu. 

Thịt gần mềm cho củ cải vào, củ cái chín nhấc xuống cho 1 chút bột ngọt + 

hành ngò. 

3. Cách dùng 

- Múc canh ra tô ăn nóng. 

* ^^^ễanÁ/ Q>ổnạ' ^^CanA/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg cua đống - Hành !á, ngò - 2 cây cải bẹ xanh 

■ 5 củ hành, 2 tép tỏi - 2 muỗng xúp nước mẩm 

' 2 muỗng xúp dáu - Muối tiêu, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

■ Cua: gờ mai, lấy gạch dể riẻng bỏ mang gió và rứa sạch minh cua. 

- Đẻ cua vào côi giá nhô. 

- Quậy nước muối, dể cua dã giã vào quậy dều 

- Dùng ráy lược nưức cua, bó xác. 

- Cái bẹ xanh: lật rửa sạch, xát nhó. 

- Củ hành tỏi: lột vỏ, đập giập. 

- Hành ngò: lạt rửa sạch, xát nhò. 

2. Cbê biến 

- Nấu nước cua cho sôi đều, bớt lửa nhỏ để thịt cua không nát và đóng 
váng trén mặt nước vừa nấu. Nêm nước mấm, bột ngọt vừa ãn, VỚI thịt cua 
dóng váng dê ricng. 

- Để cải bẹ xanh cho vào nồĩ canh đang sôi. 

- Bắc chảo dầu, xào hành tỏi cho thơm, sau dó dể gạch cua vào xào chín 
và trút vò nổi canh - Rắc tiẽu. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra tô, để thịt cua lên mặt. Rắc hành, ngò, tiếu - Ản nóng 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg cua dống - 5 củ hành tỉm, 3 lép tỏi. ngò 

- 1 bố rau day, hoặc thay cải bẹ xanh 

- Muớc mắm, muối, tiêu, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: đâm chết rửa sạch, bóc bỏ mai cua và Các phần không àn dược, 
gạch cua đê tiêng. 

Cho vào cua độ Vi muỗng xúp muối xóc dều. Dùng cối chày giã nhuyễn 
cua. Đổ vào nồi cua 1 lít nước. Dùng vái mùng lọc cua đê loại bỏ phần vỏ, nếu 
trong vỏ cua còn thịt, giã tiếp vồ cua và sau đó lọc lấy nước dộ 1 lít. 

• Rau đay: lặt rửa sạch, thái nhỏ để ráo nước. 

- Củ hành: lột vỏ, thái mỏng. 

2. Chê biến 

1. Nấu cua: bắc nước lọc cua lên bếp nấu sôì, lửa cao, khi tháy mặt nước 
nổi váng thì bớt nbỗ lủa cho rau vào. Nêm nếm vừa ăn với muối + nước mắm, 
một chút bột ngọt + tiêu. 

2 Gạch cua; chảo dảu nóng phi hành toi cho thơm, cho gạch cua vào xào, 
nêm mòt chút muối + bột ngọt. 

Khi nồi rau chín, cho gạch cua vào, nước sôi trở lại nhác xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra tô, bẻn trèn dể ngõ + tiêu. Món ản nóng vđi cơm. 
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* *^ẽủ/ ^^ẽải/ *7Huai 

L NGXIYÊN LIỆU: 

- 2 củ cài muối - 20ÙQ sưbn heo - Hành, ngò, dầu ăn, tiéu, nước mắm, bột ngọt. 

11. CÁCH THựC HIỆN 
ĩ. Chuẩn bị 

Củ cái: ngám nước, xả nhiều lẩn cho het chất muò) mặn. Ngâm độ 1 giờ 
cho củ cải nở ra. Xắt khoanh mòng. 

Sườn heo: rửa sạch dể ráo nước, chặt vừa miếng ăn. 

Hành, ngò: rửa sạch, xắt nhỏ phần cọng, Já để rièng. 

2. Chê biên 

- Cho vào nồì 2 muỗng dảu ăn, dầu nóng cho hành cọng vào cho thơm. Bỏ 
thịt vào xào, thịt sãn ìại nẻm Vi muỗng nước mắm cho thấm thịt + một chút tiêu. 

- Cu cải vắt ráo nước cho vào xào chung vói thụ. 

- ĐỔ nước sối vào liệu vUa nước vừa củ cải, nấu mềm thịt và chín mềm cii 
cải. Ném lại cho vừa ăn, nhác xuống cho một chút bột ngọt và tiêu vào. 

3. Cẩch dùng 

Múc ra tồ trên rắc hành ngò. 

Món ăn nóng với cơm. 

Ghi chú: khi xào thịt nêm ít nước mắm vì khi nấu cù cải còn ra nước mặn. 

I. NGUYẺN LIỆU 

- vỉkg dưa hường - 3 con cá rố tũ. dáu ản 

- Hành ngò. liêu muỗi, bột ngọt, nước mắm 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

" Cá rô: làm sạch, đê’ nguyện con - Dưa hường: gọt vỏ, xắt sợi to - Hành: 
cắt cọng lá để riêng. 

2. Chê biến 

Nấu 1 lít nước sôi, chô vào 1 muỗng xúp nưởc mắm + một chút muối. 
Nước sôi cho cá vào, nước sỗi vài dạo, cho dưa vào, nèm thèm nước mắm + tiêu 
cho vừa àn. 

' Dưa vừa xanh đều (vừa chín tớil nhác xuốhg nêm bột ngọt + muông 
canh dầu ăn. 

Khòng nấu dưa chín mềm nhùn ăn khống ngon. 

3* Cách dùng 
Canh àn nóng với cơm. 

^ Ọốĩ' 

1 . NGUYẺN UỆU 

- 200g thịt nạc - 200g giá - 2 miếng đậu hũ trắng 
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- 2 tép tỏi - 1 bó he - Hành ngò - 3 củ hành tím 

- Tiẽu, đường, muối, nước mám, bột ngọt, dẩu ãn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt nạc: rứa sạch đê ráo, băm nhỏ - Củ hành: lột vỏ băm chung với thịt. 

- Hẹ: rữa sạch cồt khúc dộ 5cm - Đậu hủ: rửa sạch, xắt miếng. 

2. Chê bién 

-■ Cho 1 muồng dầu ăn vào nổi. Dầu nóng cho tói vào cho thơm. Bó thịt 
vào nồi xào, thịt sỏn nèm một chút muối + nưức mắm + tiẻu. 

- Cho vào nồi thịt 1 lít mrớc sôi, bỏ đậu hũ + giá hẹ vào nâu, Nêm nếm 
lại cho vừa án. 

3. Cách dùng 

- ("anh chín nhẩc xuôhg, cho vài cọng hành, ngò vào. Múc canh ra tò, rắc 
thêm tièu. 

L NGƯYÊN LIỆU 

• 2l<g nghêu iựa loại yừa - 30ũg hẹ -1 Irái dưa leo 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt t nước mắm ngon 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nghêu: ngâm nước lanh 30 phút, rửa sạch cho vào nồi 1 lít nước + 
nghôii đậy náp lại nấu cho nghêu mđ miệng ra, nước nâu nghéu lược lại cho 
trong, thịt nghèu lâV ra một cái tò dể váo. 

- Hẹ: rửa sạch, tước bó phần den, cất ngắn 5cm. 

- Dưa leo: rửa sạch, gọt sọc vỏ, cắt miếng vừa mỏng 0,3cm, 

2. Chê biến 

Nấu sôi nưởc lèo trở lại cho nghêu vào + dưa leo + hẹ. Nèm lại bột ngọt 
+ nước mắm ngon + đường. Tất cả vừa chín, sội nhắc xuôiig. 

3. Cách dCing 

Cho canh ra thố rắc tiêu. 

Món này dùng nóng với nước mắm nguyên chất + ớt bào mỏng. 

* ^^ểanA' Q>ậu/ ^ĩắttỸ 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 3 miếng dậu hũ trắng * 1 trái dưa leo loại to - 3D0g hẹ 

- 3Ũ0g xưoiig heo - Tiêu + muối + dường + bột ngọt + nước mẳm ngon 

II. CẢ CH THựC HIỆN 
ì. Chuẩn bị 

- Đậu hũ trắng: cắt làm 4 theo chiều ngang, cắt lại làm 3. 

- lỉẹ: rứa sạch, tước bỏ phần den, cắt ngắn 5cm. 

- Dưa leo: rửa sạch, cắt dọc làm 2, bào 0,3cm. 
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- Xương heo; chặt nhò, rứa sạth, đế ráo. Để Vầ lít nước lạnh nấu sôi cho 
xương vào hẫm lửa riu ríu vớt bọt, nêm muối + đường + bột ngọt, lọc lại nước 
lèo cho trong. 

2. Chế biến 

Nấu sòi nước lèo trỏ lại cho dậu hũ trăng vào + dưa leo + hẹ. Nêm lạj 
nước mắm ngon, canh nấu sôi, vừa chín nhác Xiìốrìg. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thố. Rác tiêu. 

Món này dùng nóng với cơm, ớt thái khoanh, nước mắm nguyên chất. 

* ^~ỳZỉêií/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 500g cà chua chín đò - 2 Irứng vịt ' Hành lá - ngò 

- Nước mắm * 3ũg tôm khô - 1 nắm cán lảy • Tiêu - hột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà chua: rửa sạch, chẻ miếng. 

- Tôm khô; rứa sạch, nẹâm trong nước cho mềm, giã nhuyền. giữ lấy 
nước ngâm đe cho vào canh lay nước ngọt. 

' Trứng: đánh tan. nêm gia vị, cho tòm khô vào. 

- Plảnh + ngò: rứa sạch, xat nhỏ. 

- Cản: rửa sạch, cắt khủc. 

2. Chế biến 

- Xào cà chua cho chín, nẻm nếm vừa àn. 

- Nấu khoảng 1,5 lít nước cho nóng già. 

- Bò hỏn hợp trứng + tòm vào, chờ trứng nổi lên mặt cho cà + cản vào. 
Sử đụng ỉứa vừa dể mât trứng không bị vỡ. 

3. Cách dùng 

Nêm nếm vừa ãn, cho hành + ngò vào. 

Canh có vị chưa nhẹ, nước ngọt, hương vị đậm đà. Máng ríẻu dóng thành 
khối nổi lên mạt nước. 

* '^ẽanẢ/ ^10/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 giò heo t3ộ 1kg (giỏ trước) - Wk 9 khoai táy - Nước mắm - tiêu - muôi 

- 1 củ dền - i trải sú - Bột ngọt - hành lá - 2 cù cà rô't 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Giò heo: cạo sạch, chật miếng to. 

- Khoai tày, su. cà rốt, củ dền: gọt vỏ rửa sạch cắt miêng to nhỏ tùy ý. 

- Hành lá; rửa sạch, cắt khúc. 
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2. Chế biến 

- Náu độ 2 lít nước sôi, cho giò heo vào -H 1 muỗng cà phé muối, vỡt bọt 
thưởng, nảu ÌIU riu đế nước khồng bị đục. 

- Giò hen gán mềm cho cù dền + cà rốt vào hầm một lúc sau mới cho 
khoai và su vào. Tiếp tục hầm cho đến chin mềm. Nêm nước mấm, muối, tièu, 
bột ngọt cho vừa ân, cho hành vảo. 

3. Cách dùng 

- Nhắc canh xuống múc ra tó, trén mặt rắc tiêu + hành, ngò. Món này án 

nóng. 

* Ọổahp ỸHănỷ' ^utíì/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 1 chân giò heo sau. nhò khoảng Vakg - 3ŨOg mãng tre tàu hoặc măng mạnh tồng 

- 3 tép hành lá t ngò + 1 trái ớt - Tiêu + muối + bột ngọt + nước mắm ngon 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò heo: cạo rửa sạch, chạt vừa ản để ráo. 

- Mãng: bò phần già, bào mỏng. Nước sôi cho mãng vào, luộc khoảng 10 
phút rửa sạch đẻ ráo. 

- Hành lá: cát ngắn khoảng 3cm. 

■ Ngò: xắt nhuyễn. 

- ớt: bào xéo mỏng. 

2. Chế biến 

Một lít nước sôi cho giò heo vào hảm lửa riu riu, vớt bọt. Giò heo hầm 
gần mềm cho mảng vào + muối + bột ngọt + nước mắm ngon. Nèm lại cho vừa 
ẫn. Khi tất cả mềm nhấc xuỏng cho hè^iìh lá vào. 

3. Cách dừng 

Múc canh ra thò, rắc tiêu + ngò. 

Dọn kèm chén nước mám ngon + ớt bào mỏng. 

* *^ẽanẢ/ ^^)fluôí/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 12 miếng giò heo (mua giồ trước) - ngò, 4 tép hành lá 

■ 300g củ cải muối (mua ờ hàng chạp phô) 

■ Tiêu + muối + đướng + bột ngọt + nước mắm ngon 

II. CÁCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

' Giò heo: cạo rửa sạch, để ráo. 

' Cd cải muối: cắt sạch 2 đầu, thái mồng xéo ngâm nước lạnh 5 phút, bóp 
xả sạch khoảng 3 lẩn đế ráo (cho hết mặn). 

- Ngò: rửa sạch, thái nhuyễn. 

- Hành lá: rửa sạch, cất ngắn 4cm. 
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2* Chế biên 

1 lít nước lạnh nấu sôi cho giò heo vào hầm lửa riu riu^ vớt bọt, hầm giò heo 
vừa mềm cho củ cải muối vào hầm tiếp tục, cù cải và giò heo mèm nẻm lại: 

- 1 muỗng cà phé tiêu 

- Vi muổng cà phê muối 

- 1 muỗng xúp bột ngọt 

- 1 muỗng cà phê đường 

- 1 muỗng xúp nước Tĩìám ngon 
Nhác xuông rắc tièu + ngò + hành lá. 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng vớì cơm. ớt thái khoanh + nước mắm nguyên chải. 

I. NGƯYẺN LIỆU 

- 1 bộ óc heo - 2 miếng tàu hũ tráng - 300g hẹ - Hành lá. bột ngọt, liêu 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hẹ lặt sạch, rửa sạch, xắt ra từng khúc vừa ăn, 

- Óc heo mua về để nguyện, bò gân máu, rửa sạch. 

- Tàu hũ non rửa sạch, xầt từng miếng vừa ăn. 

2. Chế biến 

- Cho soong nước lên bếp, nước sồi, thả óc heo, tàu hũ non vào. 

- Nước sôi, nêm nếm vửa ãn, thả hẹ vào. 

3. Cách dùng 

- Nước sòi lượt nữa, bắc ra, cho tí bột ngọt, và hành ]á xất nhưyền cùng 
vài muông canh mỡ nước. 

* ^^ẽanA/ ^ỹCAoai/ ^éfi/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

■ '/ỉkg khoai mỡ - 100g tép - Ngò om, 2 lép hành ■ Vi muỗng cà phẻ muôi 

- 2 muỗng xúp nước mắm - 1 muỗng xúp đẩu - Bột ngọt, tiẽu 

11. CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bí 

- Khoai: gọt vò, rửa sạch, xắt lát và dùng dao đập nát, cho vào tô đánh dều. 
' Tép: lột vỏ, rửa sạch, đập giập, quết nhuyễn. 

- Hành: bỏ lá, lấy củ rửa sạch, đập nát trộn chung với tép, nèm muối + 
tiều + bột ngot. 

- Ngò om: lạt, rửa sạch xát nhỏ. 

2. Chế biến 

■ Nấu nước sôi, dùng muỗng vít từng viên tép băng ngón KSky cho vào. 

- Cho khoai vào, quậy dều, hớt bọt. 

- Khoai chĩn, nèm muối, nước mắm, bột ngọt - Rưới dầu vào. 



3* Cách dùng 

Nhắc xuống rải ngò ùin và tièu lên trẻn. Dùng nóng 

* ^ỹCÂooù ‘ììlã' ^ằ4ft/ 

L NGUYÊN LIỆU 

- 300g khoai lựa loại tím - 30ũg thịt nạc dăm 

- Rau om + ngò gai + 1 tép hành lá 

- Tiéu + muòi + bột ngọt + nưóc mẫm ngon 

n. CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai: dùng bao nylon cầm, gọt vổ, không rửa Jại> dùng dao có bán lớn 
mài khoai (kéo từ trên xuống) khoai thật nhuyễn (đừng mài trước khoai sẽ bỊ 
den, Ichi nào nấu mớí mài). 

- Thịt nạc dăm; bằm nhuyln nêm chút tiêu + muòi + bột ngọt + hành lá 
lấy phẩn trắiĩg. 

- Rau om -I- ngò gai + hành lá: phần xanh xắt nhuyễn. 

2. Chê bỉẻ"n 

Một lít nước lạnh nốu sôi cho thịt bằm vào, thịt vUa chín cho khoai vào, 
nèm muối + bột ngọt + nước máni ngon. Khoai chín rắc rau, hành lá lên mật, 
nhác xuống (nấu dừng dậc quá án khòng ngon). 

3. Cách dùng 

- Múc canh ra thố. Rắc tiêu. 

- Món này dùng nóng vứi cơm + tép ram. Dọn kèm chén nươc mắm ngon. 

^ ^^ẽanA' ^^?CÁoai' 

I. NGUYÊN UỆU 

- Ikg khoai từ (lựa khoai bột) - 250g tếp bạc 

- Hành, ngõ. tiêu, nước mắm, bột ngọt - 1 muông dầu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Tép: rửa sạch, lột vỏ, bỏ dường chỉ den trên lưng và phản dơ trên dầu 
tép. Dùng lưỡi dao đặp giập con tép. 

■ Khoai: rửa sạch, gọt vỏ, xắt lát dày Icm. 

- Hành, ngò: rửa sạch, xắt nhò cọng lá dế riêng. 

2, Chê biến 

- Cho 1 muông dầu vào nồi- Dầu nóng cho hành cọng vào xảo cho thơm. 
Bỏ tép vào xáo, nem tiêu, muối, nước mắm. 

- Đổ vào nồi 1 lít nước sôi, nấu cho nước sôi bùng lẻn đổ khoai vào. 

- EChoai mềm nêm bột ngọt + tiêu + nước mắm cho vừa ăn. 

3, Cách dùng 

Nhấc xuống, mủc ra tô, bên trên bổ hành ngờ và tiêu. 
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* *^^anA' ^?(Jioai' Ỹìtố*p 

I. NGUYÊN LIỆU 

- yakg khoai môn ■ 200g tôm bạc thẻ • 50g cù hành tim - Hành ngó 

- Dẩu ăn, lièu. muối, nước mắm, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai: gọt Vủ, rứa sạch, đê ráo nước, xắt mjến.g vừa ãii. 

- Tõm: lột vỏ. rút chi den, dũng dao đặp giập bằm tihó. 

- Cú hành: lột vồ, xắt mỏng. 

- Hành ngò: lặt rửa sạch xắt nhỏ. 

2. Chê bién 

- Cho 3 muỗng dầu ãn vào nải, dáu nóng cho củ hành băm nhỏ vào xào 
cho thơm. Cho tôm vào xào sơ, nêm 2 muông nước mắm + một chút tiẽu. 

- Cho khoai vào nồi xào chung VỚI tõm dộ vài phút sau cho khoai thấm, 
chế vào độ 1,5 líl nước SÒI. 

3. Cách dùng 

' Khoai chín ném lại vừa ăn. Nhắc canh xuống, nêm raột chút bột ngọt 
và hành ngõ, rắc thêm tiôu. 

* *^ẽanA' ‘ỹCẢỐ 

I. NGUYÊN LIỆU 

* bOOg khô qua - 8 tai nấm mèo 

- Hành lá, ngò ri - Nước mắm, tiêu, bột ngọt, muđỉ 

- 2Ũ0g ttìịl heo (thịt vai) - 1 trứng vịt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khổ qua: dùng dao mò ơ dẩu trái (đối diện vái cuò'ng> dùng inuỏng cà 
phô cho vào ruột trái lấy hết hạt ra, rửa sạch và đế ráo. 

- Nấm mèo ngảm nước sòi, cho nơ tai nấm. Sau đó thái nhuyon sợi chi. 

- Ilành lá rửa sạch thái nhò. Ngò rí rứa sạch dế ráo. 

- Thít heo lạng bò phản da, thái mòng và bãm nhỏ. Cho tiêu + rauõi + 

bột ngọt vào vừa ãn. Sau đó trộn, đều với nam mèo + trứng víc + hành lá. 

Dồn hỗn hợp thịt vừa trộn vào từng trái khố qua cho vừa đầy. 

2. Chế biên 

- Nấu Sòi độ 1 lít nước, cho vào một ít muối và lần lượt cho khố qua vào, dể 
lứa to cho nước sỏi lên, vớt bọt và bát dầu để lửa nhò cho khổ qua mém. VỚI bọt 
thường xuyên và không đậy nấp nồi dể nước dùng trong, khổ qua mềm vừa ãn, 
nẽm lại nước dùng bằng nước rnám. bột ngọt, muối cho vừa ãn. Cho ngò rí vào. 

3. Cách dùng 

Khổ qua khi dùng châm vđi nước mắm trong hơặc nước mắm tòi ớt. 
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* '^ẽa/ỉÁ ’^?CAỐ ^Ảịi' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 trái khổ qua 200g (lựa loại gai nở tũ) 

- 300g th|t nạc dăm - Ngó. 1 tép hành lá 

- Tiêu + muối + bột ngọt + nưàc mắm ngon 

- 200g xiíong heo nấu lấy mộl lít nưỡc lèo. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khổ qua: cắt bỏ hai đầu, cắt đôi theo chiều xuôi, bỏ hột, thái mỏng, 
ngâm nước lạnh vđi chút muối, bóp nhẹ xả sạch, để ráo. 

- Thịt nạc dăm: bàm nhuyễn + tiêu + muối ■¥ bột ngọt + hành lá lấy 
phần trắng. 

- Ngò + hành lá: xát nhuyễn. 

2 . Chế biến 

Một lít nước lèo nấu sôi cho thịt nạc dãm vào, thịt gần chín cho khổ qua 
vào, nèm lại muối + bột ngọt nước mắm ngon. 

Khi tất cả vừa chín nếm lại vừa ăn cho ngồ + hành lá vàô nhác xuống. 

3. Cách dừng 

Cho canh ra thô. Dọn kèm chén nước mắm ngon nguyên chất. 


* '^êanA/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 CÚ cà rốt vừa 200g - 2 củ khoai lây 200g 

- 1 trái su su 100g - 2 tép hành lá + ngò 

- 300g sụn heo - Tiéu + muối + bột ngọt + nước mắm ngon 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà rốt: got vỏ, tỉa hoa hoặc cắt xéo 0,3cm. 

- Khoai tảy: gọt vỏ, cắt miếng vừa ẫn. 

- Su su: gọt vỏ, cẩt miếng vừa ăn. 

- Sụn heo: rửa sạch, chạt miếng vừa ăn. 

- Hành Lá: cắt ngắn 3cm. 

- Ngò: thái nhuyễn. 

2. Chế biến 

* Một lít nước lạnh nấu sôi cho xương sụn heo vào hầm lửa nhò vđt bọt, 
nêm inuô'i. Khi sụn hơi mềm cho cà rốt + khoai táy, kế cho su su vào. Khi tất 
cả vừa chín mềm nêm lại bột ngọt + nước mắtn ngon + hành lá, Nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Múc xúp ra thô. Rắc tiêu + ngò. 

- Dọn kfem chén nước mắm nguyẻn chát. 
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^ ^^^ẽaềíÁ' ^^ànẹ/ ^à/, ^ìtỉưáp/, ^~yiãhv 

L NGUYÊN LIỆU 

- 2 bộ lòng gà - 1 trái mưởp vừa - 1 tép hành lá + ngò 

- 2ŨOg nấm rơm búp + 1 muông xúp bột nân 

- 2QQg xương hổm lấy 1 lit nước lèo 

- Tiêu + muôi + bột ngọt + nưởc mắm ngon. 

‘ Dắu ấn + 2 tép lỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Lòng gà: chà muôi rửa sạch, tỉa hoa. Chảo nóng cho chút dầu ãn + tói 
đập giập, cho lòng gà vào xào nhanh tay + giâ vị, Nhắc xuống (bò dầu ản xảo). 

- Mướp: gọt vỏ, rửa sạch, thái xéo vừa àn. 

- Nâm rơm: gọt thặt sạch, ngátn nước lạnh + bột năn 10 phút. Kửa sạch 
cắt dọc làm hai. 

- Tỏi: đập giập khử dầu án. 

- Hãnh lá + ngò: thái nhuyển. 

2. Chế biến 

- Nưdc lèo nấu sôi cho lòng gà vào, hầm lửa riu riu^ vứt bọt. Lòng gà 
mềm cho nâm rơm + mướp vào. Nêm lại gia vị vừa án nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thô' Rắc tièu, ngò, hành )á. 

Dọng kèm chén nưđc mắm ngon. 

* ‘^ẽanA/ ^^ẽÁuo/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- 50ũg cá diia - 1 trái ớt chín dỏ - Hành lá, rau nêm 

- Muối + nước mắm + bột ngọt - Vỉkg màng chua 

II. CÁCH THựC HIỆN 
!• Chuẩn bi 

- Cá: làm sach, cắt khúc. 

* Măng chua: rửa sơ, vắt ráo nước. 

- ớt: bỏ hột xắt khoanh. 

- Hành ngồ, rau ném: lặt rửa sạch, xắt nhò. 

2. Chế biến 

- Nấu dộ 1,5 lít nước sỏi, giã '/2 trái ớt + cọng trắng của hành lá + 1 
muỗng nước mấm cho vào nồi nước, Cho cá vàô, nấu sôỉ, vứt bọt. 

Lừa cá qua một bén, cho măng vào. Nấu chín nêm lại vừa ăn + một chút 
bột ngọt. 

Nhấc cá xuống cho rau nêm và ớt khoanh vào. 

3. Cách dùng 

Múc cá ra tô. Món này ãn nóng với cơm. 
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* *^ẽa/ĩắ' 'ỲHiêU 

I. NGUYÊN UỆU 

' '/2 con gà 60ũg - 20g miến đặu xanh 

- 3 lép hành lá + ngò - 1 Irái ớt, Vi cù hành tây Irắng 

- Tiẽu + muối + bột ngọt + nước mắm ngon - 4 củ hành tím + dầu ân + chanh 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, lách cánh + đùi gà. Để ráo. 

- Miến dậu xanh: nước sòi cho miến vào trụng sơ vừa chín, lấy ra đội qua 
nước lạnh cát ngắn Sctn. 

- Hành lá + ngò: thái nhuyễn. 

- ớt: bào xéo mồng. 

- Hành tím; bóc vỏ, bào mỏng xuôi. Phi vàng. 

- Hành tây: bóc võ, bào ngang mỏng. 

2, Chế biến 

+ Một lít nước lạnh nấu sôi cho thịt gà + hành táy vào hầm lửa rĩu ríu, 
vớt bot, Thịt gà chín vớt ra xé sợi vừa ân. Rây lại nướng lèo cho trong. 

+ Nấu nước lèo sôi trở lại cho gia vỊ + thịt gà. 

+ Miến đậu xanh - Khoảng 5 phút cho hành lá + ngò. 

+ Hành phi lên mật nhắc xuống. 

3, Cách dùng 

Múc canh ra thô. Rẩc tiêu. 

Món này dùng nóng với chanh + nước inấm ngon + ớt bào móng. 

* ỸĩtẩhỸ ^ơì/, ^ằm/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Một bó mổng tơi 30ữg - 100g nấm rơm bủp ' 1 muỗng xúp bột nãn 

- 30ũg ĩhịí nac dầm - 2 tép hành lá - Tiéu + muối + bộí ngọt + nước mám ngon 

11. CÁCH THựC HIỆN 
1« Chuẩn bị 

- Mồng tơi lây cọng, Já ncn, rửa sạch đế ráo. 

- Nâm: gọt chân sạch, ngâm nước lạnh + bột năn mười phút rửa sạch, 
cát dòi theo chiều xuỏi. 

- Thịt nạc dâm: bằm nhuyễn nêm chút tiêu ^ muối + hành -K bột ngọt + 
hành lá lây phần trắng. 

- Hành lá phần xanh cắt 2cin, 

2. Chế biên 

- Một lít nước lạnh nấu sôi cho thịt dàm vồ viên vào + chút muối. Thịt 
vừa chín cho nấm vào -Ỷ Mồng tơi phẩn cong, nèin bột ngọt. 

- Nước mám ngon + lá mồng tơi, rau vừa chín cho hành nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Múc canh ra thố, rắc tièu. Dọn kèm chén nước mấra nguyên chất. Dùng nóng. 
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* ỸHẩhỸ -f' ‘ỲHưâp^ 

I. NGƯYẺN LIỆU 

- 1 bó rau mồng iơ\ - 1 trái mướp - 150 thịl nạc dảm - lOŨg tôm bạc 

- Nước mắm, muối, tiêu, bột ngọl - Dấu án 

- 3 củ hành tìm + hành lá + ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chưấn bị 

- Mồng tơi: rửa sạch, cất từng khúc đài dộ 3cm. 

- Mướp: gọt vỏ, rửa sạch, thái xéo dộ Icm. 

- Thịt nạc: xát móng, bằm nhỏ. 

- Tòm: rCía sạch, lột vỏ, rút bó chỉ den, xãt hạt lựu. 

- Hành lá: rứa sạch, phần củ trẩng dập giặp> cất nhỏ. 

- Lá hành + ngò: xăt nhỏ. 

- Củ hành: ỉột vỏ, rứa sạch, thái lát mỏng. 

2- Chê biến 

Đổ vào nổi hai muỗng dảu ãn. dầu nóng cho cu hành + phần củ trắng của 
hành lá vảo xào cho thơm. Cho thịt + tòm vao xào cho thít săn lại. Nèm ticu 
+ nước mắm + một chút muối vào xào chung với thịt cho thấm, tìố vào nồi độ 
1 lit nước sồi. Nước thảt Sòi vớt bot cho mướp + mồng tơi vào. Liệu rau vừa 
chín nèm lại cho vừa àn 
3. Cách dùng 

Nhấc xuống nỏm thèm một chút bột ngọt + hành lá + ngò + tiẽư. Món 
này ãn nóng- 

Ghì cbtí Khòng dê mướp và rau chín nhừ, ân không ngon. 

* ^yiânt/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g nấm rơm búp - 200g cà chua chin - lOOg củ cẩi màn 

- 50g cu kiệu tươi • Tiêu, muối, dương, bột ngọt, dẳu ăn, ngò, nưởc tương. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nám rơm; gọt nVa sạch với nước có pha chút muối, dể ráo nước, nấm to chè dòi 

- Cà chua: xất mỏng, bó hột. 

- Cú cải mặn: ngâm nước lạnh, rửa sạch, xát mỏng. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, băm nhỏ. 

2. Chế biên 

- Bác chảo dầu nóng, cho kiệu tươi vào xào cho thơm, cho nấm rơm vào, 
xào độ 5 phút, cho cu cải, nêm chút tiêu + đường + bột ngọt + TTỘt chút nước 
tương cho vừa ãn, cho cà chua vào, trộn nhẹ tay cho đều, nhác xuống. 

3* Cách dùng 

- Múc canh ra tô, rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Canh này dùng nống với cơm. 
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^ếh' - ^ểut/ ^ằm' 

I. NGUYẺN LIỆU 

- 300g thịt nạc dăm - 1 bó rau dền 20ũg - 150 nấm rom búp 

- 1 muỗng xúp bột năn - 1 tép hành lấ + ngò + 1 trái ớt 

- 2ũũg xương heo nấu lấy 1 lít nước lèo 

- Tiêu + muối + bột ngọt + nước mấm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Thịt nạc dăm: bằm nhuyễn + hành lá phần trắng + tiẻu + muối + bột ngọt. 

‘ Nấm rơm: gọt chán sạch, ngám nước lạnh + bột nấn 10 phút rửa sạch 

cắt làm hai theo chiều xuôi. 

- Rau dền: bỏ cọng già, lá úa, sâu, cát ngán 4cin. 

- ớt bào xéo mỏng, hành lá + ngỏ: xắt nhuyễn. 

2, Ché biến 

Nưđc lèo nấu sói cho thịt bằm vào, thật gần chín cho rau vào, nêm muối 
+ bột ngọt, nước mâm ngon nhắc xuống. 

3, Cách dùng 

Múc canh ra thố. Rắc tiêu + ngò + hành lá. 

Dọn kèm chén nước mấm nguyển chất -h ớt bào mỏng. 

* ^^ẽaìtA^''Ỉ^Zcu4'^ếh' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 bó rau den - Hành lá. ngò, dấu ẫn 

- 20g tôm khô - Tiêu, nước mắm, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Rau: lặt rửa sạch, dể ráo. ngát khúc. 

Tòm khô: rửa sạch, ngâm nước cho Tnểm, vớt tòm giã nhỏ, nước ngâm 
tòm dổ chung vò nồi canh. 

Hành, ngò: lặt rửa sạch, xắt nhỏ, cọng lá để riêng. 

2. Cbế biến 

Cho vào nồi 1 muỗng dầu, phi cọng hành cho thơm. Để tòm vào xào cho 
ngấtn dầu. 

Đổ vào nồì'2 tò nước sôi. nêm nưdc mắm bột ngọt tiẻu vừa ăn. Nước thật 
sôi cho rau vào, 

3. Cách dùng 

Canh chín nhắc xuống múc ra tô rắc thêm tiêu vả hành ngò. Àn nóng. 

9 ^ 

I. NGLTYỂN LIỆU 

- 2 bó rau ngót - 200g tôm bạc thẻ - Tỏi, hành lá. tiêu, muối, nườc mắm. bột ngọt 
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11. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Tôm: lột vó + bỏ chi đen trên lưtig và phản dơ trên đầu. Dùng lưỡi dao đập 
dẹp tôm. 

Rau ngót: ngất lấy lá non, rửa sạch, đế ráo nước. 

Hành lá: rửa sạch, cắt nhỏ. 

2p Chế biến 

Đổ dầu vào nồi, xào tòm cho sán thịt, ném muối -í- nước mắm + tièu. 

- Đố vào nồi 2/3 lít nước sôi. Nêm vừa ăn. Cho rau ngót vào náu chín rau. 

3. Cách dùng 

Nhắc xuống nêm bột ngọt, tiêu, hành. Ãn nóng. 

Có thê nấu mưóp xất khoanh chung với rau ngót. 

^ ^ácÂ/ SooềíỶ ^ằnp 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g thịt nạc dăm - 3ũ0g xà lách soong 

- Ngò + 2 tép hành lá - 200g xương heo nấu lấy 1 lỉt nưởc lèo 

- Tiêu + muối + bột ngọt + nước mắm ngon 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt nạc dàm: bằm nhuyèn + hành ỉá lấy phần trắng & tièu + muối 
bột ngọt. 

- Xà lách soong: bo cọng già, rễ, rửa sạch để ráo. - Ngò + hành lá: thái nhuyễn. 

% Ché' biến 

- Nước lèo nấu sõi cho thịt bãm vào, thịt chín nêm muối + bột ngọt + 

nước mắm ngon cho xà lách soong vào. Rau vừa chín xanh nhác xuống. Có thế 

thay thịt nạc dăm băng thịt bò. 

3< Cách dùng 

- Múc canh ra thố. Rắc tiêu + ngò, hành. Dọn kèm chén nước mám ngon. 

* Su' Su/ VCAâ' 

I. NGUYÊN UỆƯ 

- 2 Irái su su khoáng 200g - 10g tòm khô lựa loại vừa đũ 

- 2 tép hành lá + ngó - 200g xương heo nấu lấy 1 lít nước lèo 

- Tiêu + muôi + bột ngọt + nước mắm ngon 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1» Chuẩn bị 

- Su su: gọt vỏ, rửa sạch cắt miếng vừa àn hoặc thái mỏng, thái SỢI vừa ản. 

- Tòm khô: ngâm nước lạnh 10 phút xả sạch dể ráo. 

- Hành lá: xăt nhuyễn. 
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2. Ch-ế biên 

Kước Jèo nấLi sỏi cho tồTtì khô vào, vớt bọt, Khí tÔTTi khò raềĩri cho su su 
Viìo, nõm lạĩ ựia vi vừa Ẵn. Khí tât cà chín mcm cho hãnh lá + ngò vào» nhàc 
xuống. Cò the nêm rau rám thay chú hành lá + ngò. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra thò. Rắc tiêu. 

Dọn kèm chèn nước mắm ngon. 

^ ^^ẽanA/ ^^044/ ^ẩk' ^ ^00 

1. NGUYẺN LIỆU 

- '/ỉkg rau tần ô - Wgò - 3Ũ0g xuong hẹo ' 30ũg cá thác lác 

- Tiều + muôi + đường + bôt ngọt ♦ nước mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

- Ruu lán 5: rứa sạch, bó cọng già, lá sốu, c5t ngắn 5cm đê ráo. 

- Cá thác lác: nêm 1 muỗng cà phê tiẻu. Vi muống cà phẽ muòi. 1 muong 
ca phê bột ngọt. 

Một chén nước lạnh -h 1 muỗng xúp muối, quậy tan. 

Dùng muồng thấm vào nưức muôi dáah cho cá trong và dai. 

- Xương heo: chặt nhò, rửa sạch, đế ráo, I lít nước lạnh nâu sôi cho xương 
Keo vào hám lửa riu riu, vớt bọt. Nèm lạí vừa ãn. Lọc nước Ico cho trong- 

- Ngò; bỏ cọng, rứa sạch, thái nhuyễn, 

2. Chế biến 

Nấu sòi nước lèo trở lạì, vắt từng miếng cá vào nước lèo, cá vừa nối lên, nêm 
lại nước mắm ngon. Nêm vừa ăn cho rau tẩn ò vào, rau vừa xanh nhác xuống. 

3. Cách dùng 

Múc canh ra lhõ\ rắc tiêu + ngò. 

Món này dùng nóng với cơm + nước mắm nguyên chất + ớt bào móng. 

I. NGUYÊN UỆU 

- 20ũg thịt bo ■ 10 lá lốt non. lớn 

- Dẩu ăn - Tòi, liêu, dường, bột ngọt, muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Thịt bò xắt mỏng, ướp tỏi, hành băm nhuyễn, muối, tiêu, đường, bột ngọt. 

- Lá là't rửa sạch, cắt sợi nhuyèn. 

2, Chẽ biên 

- Bắc cháo dẩu nóng, cho tòi vào phi thơm, cho thịt vào xào lửa lởn. Thịt 
vừa chín tói, múc thịt ra, dố nước vào (cờ 1 tò), dun SÔI, nêm vừa ản, cho thịt và 
lá lốt vao, sôi, bắc xuống. 
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3. Cách dùng 

- Khi ãn múc ra tô rắc tiêu lên mặt. 

Yéu cáu: thịt vừa chín, không dai» canh có vị vửa ãn. Canh thil bò có tlìỏ 
thay lá lốt bàng hãnh và rau rám. 

* isụ ^ ‘mu 9Sz«- 9tW 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 100q thịl bò - 1 bó rau răm - 5 cù hanh tím 

- Hành ngò, dầu ẫn * Tiêu muòl. nước mắm, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuấn bị 

- Thịt bò; rửa sạch, lóc bỏ gân, bám nhỏ. 

- Củ hành: lột vó, rửa sạch bám chung vđi cu hành. 

- Rau răm: lặt rửa sach. 

- Hành, ngò: rứa sạch, xát nhó phần cọng, la dể rièng. 

2. Chế hiến 

- Xào thịt bờ và nêm gia vỊ. Thịt vừa sân cho vào âộ 2/3 lít nước sỏi, nấu 
ỉửa cao cho Iiước sòi bùng trở ỉại cho rau răm vào, 

- Rau chín nèm lại vừa ăn, nhác xuống cho vào một chút hột ngot. 

3. Cách dủng 

- Múc canh ra tò, bên trên rắc tiêu + hành, ngò cho thơm. Ản Iióng. 

1, NGUYÊN LIỆU 

' '/ỉkg xương khó cá tra - 30ũg khoai lang bí - 3 trái bắp tưoi non 

- 1 muỗng xúp đẩu - 2 muỗng xúp nước mắm - Hành lá - tiéu - bột ngọl 

- Rau dến - rau mồng tđi - rau ngót: mỗi thứ dộ một nắm tay 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn hị 

• Khoai lang: gọt vò, rứa sạch, xát khoanh hoặc xắt hạt lựu. 

- Bấp trái: lột vỏ, xát lát mòng bỏ cùi. 

- Rau dền, rau mồng tơi, rau ngót: lặt rửa sạch. 

- Hành lá: lặt rửa sạch xắt nho. 

2, Chế biến 

' Bắc soong nước, cho xương khố vào đế nấu lấy nước ngọt. 

- Nước sôi, cho bap xắt lát vào, sau dó cho khoai vào. 

- Vớt xương cho ra rỉa lấy nạc, bó xương. 

- Cho rau vào, nèm nưỡc mấm + bột ngọt vừa ăn. 

- Hớt bọt, đế dầu vào. 

3, Cách dùng’ 

Canh SỎI nhắc xuống, cho hành lá vào và rẩc tiêu lén mặt. Dọn ãn nỏng. 
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III/8. cAC IVIÓN XXJI> 


• ^^Ctífì^aQ^è/u4/ 

• ^ắc ^PúnẨ 

• ^ăf2/nâú^ cua^ 

^Z)CuỊí'é6ề%Ỷ cá/húÍ4/cuih ọà/ 
cà/cẢuũ/ 

^Dủéfycấ' 

^DCiỉp^ CÁ tôm/CUO/ 

^ĩ)Ctíp/ci/ ĨỎÍ/ 

^Z)Cềềfi/eắì/sooềtỶ 

^D&ềfi/Ciừ2/ 

^ỵứp'ddă/ỹà/núù/hâín/ 
^^Cup/ấúéỉỶCO/ ^DCu4fên/ 

*DCufĩ/ỹìẩ^ ỷêỉị' 

'3Cííf!i/ỹả'nầUềĩâỉn/-h mâềìẹ/taỸ 




^ 3&Ẩp^ầÂũai/ 

♦ ^ẨÍp^ tlen/kon/ 

♦ ^ĩxĩup/ùềụêí'nfũ/ 

♦ ^DCỉíp/mãnạ/tầ^ nâíi/€440/ 

(cãcAí, cắcA2) 

♦ ^D&íp/mâĩOáa/ 

♦ ^ỵãp/mùo/xiềâếì/ 

♦ ^Z)Ểi4f2/Hầm/ uừn/ 

♦ nỷã' kiứUiỲ SHQ/ 

♦ ^ỵúp/óc^ke^ 

♦ ầAaai/tâỸ idứíí/ 

♦ ^D(ỉi4fẰ'pẢá/mál 

♦ ^ỵÚỊ^túm/tAi/Aộd/^&^^Aãii/ 

♦ ^dCufx^ iẬệft/C^n/ 

♦ ^z)(ĩứfì/iÁỉêềt/ nạo/ 

♦ Đữ^t^t^áỏ' 

♦ ^ĨXỈưfì'tứi/uứnệ/ 

♦ tũấtỷ/Ảằ^ 

^ ^dCửệy U4ÒÍỶ ĩỉâU tâ^, nâhĩ/ 

♦ 93^ ^ĩâễt/ *^ẽÂầ4ề/ 

♦ ^ỵứp/iứuỷ 

♦ ^Xứị^ựi/Cấ' 




^D6úfi/ạằ/nầm/ 

^^Cup/ầàềĩA' 

^ỵádfì/húẤ/ UỊ/t4ầinạf iÌÀ£ơ*if 
^dCãf^ kaàểiA/ỈÂấềtA/ 

^ĐCứp/kổnạ/nÁọềt/ 
éoc/xuân- 
^3Cếíf^ Aưâcầỷ/dươnạ/ 
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MÓN XÚP 









^ ^DCuf2/ ^ái4/ 


I. NGUYẺN LIỆU 

- 3ũũg xương, đâu, chân, cánh gà 

- 10ũg ĩhịt cua - 100g jambon 

- 12 trứng cút, 2 trứng gà 

- 1 muỗng xúp rượu trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 bộ óc heo 

- 200g bột năn . ớl nhỏ 

- Gia vị' ngò 

- 1 cú gừng nhỏ 


1, Chuẩn bị 

- Xương gà rửa sạch cho vào nồi nước sòi (3 lít) hẫm lấy nước lèo (2 lít), hớt 
bọt kỹ. 

- Oc heo rứa nước muối, xả lại nước lạnh, dùng dao nhọn lấy gân máu, cho 
vào tò đá hoặc khay nhôm, ặừng lát xắt mòng dẽ lèn cho tiêu + Lột ngọt lèn óc 
hco, Rối cho tỏ óc heo vào nôi hấp chín. Khi chín đem óc heo ra hàm nhổ. 

- Thịt cua rĩa nhô, ướp tièu + bột ngọt. 

- Jambon cất lát mỏng, cát tia cánh hoa sen lớn, nhò khác nhau. 


2. Chè biến 


- Lấy chén chum thoa mỡ, cho trứng cút sống vào, đê jambon xen kè các 
cánh thành hình hoa cho vào nồi hấp chin. 

- Là'y lòng trắng trứng gà đánh nổi, cứng, cho vào rây rưới nước sôi lên 
cho chín trứng. 

- Bắc nồi nước lèo lẽn bếp nấu sòi, cho óc heo + thịt cua + rượu vào nấu 
sói lại, hớt bọt kỹ. Nẽm gia vị hơi dặm. Cho bột nản hòa nước lạnh vào 
khuây sanh sánh. Rồi nèm lại cho vừa ãn, cho trứng gà vào khuấy đều rồi 
nhác xuống. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra thố, giữa đẻ con thiên nga. Chung quanh xếp hoa 

- Cắm lá ngò rải rác. Dùng nóng rác thêm tiêu. 


* ^?ùnA' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 200g thịt nạc - 6 cái đẩu gà ’ 2 trửng gà - gia vị. ngò 

- 12 trúng cút hộp măng táy - 20g nấm đòng cõ 

- 1 cù hành tây - 1 muỗng xúp bột bẩp (100g) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đảư gà + thít + muối + bột ngọt + hành bào. 

Nấu chín thịt vớt ra xé SỢI, còn nước lọc lại làm nưđc lèo. 

- Màng tày xé sợi bỏ nước. 

- Nấm ngâm nước xắt sợi. 

- Hành tây xắt sợi. 


22 ? 



■ Bột bắp quậy nước cho tan bột. 

- Trứng gà quậy cho tan trứng. 

• Trứng cút luộc chln bóc vỏ. 

2. Chế biên 

- Lường một thố nước lèo cho vào nồi nấu sôi, dể thịt + măng -i- nám + 
bột báp + trứng + hành tây. 

- Nêm gia vị cho vừa án. Để ngò xắt nhỏ nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Múc xúp ra thô" dể trứng cút vào, ần nóng với giâm tiều. 

* 3Củp’ ^ắf2^ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 400g xương óiu cánh gà - 1 ức gà 20ũg 

-12 trứng cút - 2 hộl gà 

- 200g thịt nạc cua - Vĩ hộp bắp hộp 

- Ngò, 1 CỈI hành táy trắng - 150g bộl nân 

- TiỄu + muôi + đường + bột ngọt Ỷ nước mấm ngon + giấm 

- Làm trái bắp: 1 hột gà láy lòng đỏ + 1 muống xúp dầu mè + vài giọt màu vàng 

- 1 khuồn trái bấp dục 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương đầu cánh: rửa sạch, chạt nhỏ dể ráo, thịt gà rửa sạch dể ráo. 2 
lít nước lạnh nấu sôi cho xương đầu cánh gà + thịt gà vào hầm lửa riu rìu, vót 
bọt + vài lát hành tây bào mỏng vào cho thơm và ngọt nước lèo + muối + 
đường bột ngọt. 

Xương và thịt mềm> lọc lại nưđc lèo cho trong, thít gã xá sợi nhuyễn bò 
da gà và xương gấ. 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ. 

- Hột gà; lấy lòng đò quậy tan. 

- Thịt nạc cua: rỉa nhỏ. 

- Bấp hộp: cát trái bấp làm 4 theo chiều ngang. 

- Ngò: rửa sạch để ráo. 

- Hành tây trắng: bào mỏng theo chiều ngang Vỉ củ. Cồn lạì Vu củ thái hột 
lựu nhỏ. 

- Bột nán : quậy vớĩ nước lạnh đặc. 

2. Chế biến 

Nấu nước lèo sôi trả lậi, cho thịt gà + trứng cút + thịt nạc cua + bắp hộp 
+ hành tây xắt hạt lựu + tièu + muôi + đường + bột ngọt + nước mắm ngon + 
bột nân quạy nước lạnh cho vào. Lửa trung bình, bột nán quậy một chiều, bột 
chín tronẹ, trứng cút nổi ngang mặt là được. Tiếp tục để lòng dỏ hột gà vào. 
Hột gà noi gân là được, 

Nêơi lại vừa ăn. 
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3. Trình bày 

Múc xúp ra thố. Rắc tièu + ngò. 

Để trái bắp giả lên mặt. Món này dùng nóng với giá'm. 

+ Trái bắp: - Khuôn trái bấp thoa chút dầu mè cho đều hình trái báp. 
Lòng đỏ hột gà quậy tan chô dẩu mè + vài giọt máu vàng quậy lèn thật 
đều. Đổ hỗn hợp vao khuón bắp đem hấp cách thuỹ khoáng 30 phút. 

Khi hấp mỏ nắp để trái bắp không bị mất màu. 

Dùng dao nạy bắp ra, bề mặt là đáy khuôn. 




^ắf2^ *~yíâú/ ^'ẽua/ 

I. NGUYÊN LIỆU 


- 10 trái bắp tưoi + non - 4 con cua ■ >ikg xưong beo 

- 2 lít nưủc - Hành lá, ngò - 2 muổng xúp bột mì tinh 

- 2 muỏng xúp nước mắm - Muốỉ, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bị 

- Bắp: lột vô, rửa sạch, xắt lát mỏng. 

- Cua: rửa sạch, hấp chin» rỉa lấy thịt. 

- Xương heo; rửa sạch chạt khuc nấu vỡi 2 lít nước để lây nước ngọt. 

- Hành lá, ngò: lặt, rửa, xắt nhỏ. 

2« Chế biến 


- Cho báp + muối (độ muỗng cầ phê) vào nước xương heo, quậy thường 
cho đên khi bảp chín. 

- Để thịt cua vào quậy đều. 

- Quậy bột mì tinh tan trong nước lạnh, cho vào nồi xúp, quấy thường cho 
đến khi bọt trong. 

3. Trình bày 

Nêm nước mắm, bột ngọt, tièu nhắc xuống. 

Rắc hành ngò. 


I. NGUYÊN LIỆU 

• 1kg xương bò 

• 1Q0g bđ 

- 1ũũg hành củ 

- 2 cù su hào 

- 2 cây tòi tây 


• 300g thịt bò mểm 

- 1 củ hành tây - Gia vj, ngò 

- 50 hành khô 

- 2 cù cà rốt 

• 3 lát bánh ml Sandwich 
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II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương bò rứa sạch với nước muôi cho đến khi nước trong. Đè nước vào náu 
với muối + bột ngọt hành củ dập giập, cho xương ra nước ngot làm nước lèo, lọc 
lại cho trong. 

- Cà rốt xắt sợi nhuyển xào sơ vớì bơ. 

- Bánh mì xắt sợi nhuyền chiên vàng. 

- Tỏi tày cắt khúc xắt sợi. 

2. Chê biến 

Bấc nưức lèo lên bếp nấu sòi, cho thịt bò + cà rốt 4- su hào + tỏi tảy + gia 
VỊ, nêm vửa ãn + hành khỏ vào nhắc xuổhg + hành tây xắt sợi nhuyển. 

3. Trìtih bày 

Múc xúp ra dìa, chung quanh rải bánh mì điểm ngò cho đẹp. Ản nóng. 

* *Z)Cứf2/ ^ấnỶ ^0/ 

I. NGUYỂN LIỆU 

' lOOg bóng cá - 100g bóng bi - 200g thịt cua - 1 ức gà vầ dáu chán gà 
- 1 củ hành tây - cà phê phèn chua - 2ũũg bột năn 

-1 muỗng cà phẽ bột 50g củ hành dỏ ’ 2 trứng gà. 1 trứng vịt, 12 trửng cứt 
‘ 1 xị giấm tráng, 1 muỗng cà phẻ phèn chua 
‘ 1 cù gừng, 1 xị rượu trắng - dường phèn - giâ vị 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Phèn chua: cho vào thau nước ấm quậy tan. 

- Bóng cá: cho vào thau nước trên ngâm cho trắng và giòn trong 30 phút. 
Vớt ra, rồi cho bóng cá vào ngám nước nĩợu + gừng gia nhò để mất mùi tanh, 
độ 5 phút xả sạch chiên giònTcát nhỏ. Nếu mua bong đã chiên thì ngâm rượu 
gừng rồi xả sạch. 

‘ Bóng bì: ngám vào thau nưóc à'm có pha giâ'm độ 15 phút vớt ra, Nếu 
còn hỏi, ngam vào nước rượu gừng 5 phút xả sạch, xốt nhỏ. 

- Gà và xương gà; cho vào nước sôi hầm. dể lứa nhỏ, hớt bot kỹ, cho muỏì 
và củ hành đỏ vào dế nưởc lèo thơm. Gà chín vớt ra xé sợi. nước hảm gà lược 
lấy nước lèo. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ tía hoa. 

- Trứng vịt: đánh tan với 1 muông ca phê bột mt. 1 muỗng cà phê bột 
năng, 1 muỗng xúp nước. 1 muỗng cá phê dầu mè, Vi muỗng cà phê dầu điều đỏ. 
bột ngọt, muôi, cho vào chén hòa tan rồi đem hấp chín, lấy ra bằm nhỏ hoặc 
để nguyên tĩa hình con cá, 

2. Chế biến 

Nồi nước lèo nâu sôi lại, cho thịt cua + thít gà + bóng cá 4- bóng bì. Khi 
sõi hdt bọt kỹ. nêm lại vừa ản. Cho bột nàn hòa nưóc lạnh vào khuấy dều. 
Cuối cùng cho trứng gà vào khuấy đều, cho hành tảy vào nhắc xuôhg. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra thố, giữa xếp con cá, chung quanh xếp trứng cút và lá ngò, 
rác tièu lên mặt. Dùng nóng. 


226 



I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 lít nước lểo - Ikg cầ chua - lOOg bơ 

- 6 miếng bánh mì Sandwich sấy khô - 1 hộp kem tươi - Gia vị. ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cà chua luộc qua nước sỏi, bóc vỏ, bỏ hột, xất hạt lựu xào aơ vơi bơ. 

2, Chế biến 

- Cho nước lèo lên bấp nấu sôi, cho cà chua vào nấu nhừ, nồm gia vị cho 
vừa ăn. 

- Cho kem tươi vào hỗn hỢp cà chua quấy đểu. 

3, Trình bày 

Cho xúp ra dĩa trên rắc tiêu, ngò. Ản vổí bánh mì Sandwìch sảy khò. 

I, NGUYÊN LIỆU 

- Vikq cá chem lấy khúc giữa - Vàl cọng thìa là -1 vién nuớc lèo heo 

-1 cù hành tây - 1 hộp kem tươi - 2 cu khoai tầy to 

- 4 quả cà chua - 100g bơ - Gia vị, cà, ớt, ngò 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Cá bỏ da, bõ xương, xảt hạt lựu xào sơ với bơ. 

- Hành táy xắt hạt lựu xào bơ. 

- Khoai tây xất hạt lựu xào sơ với bở. 

- Cà chua bố hột xất hạt lựu xào sơ với bơ. 

- Thìa là thái nhuyễn. 

- Nước lèo + xương cá + da cá nấu lây 1 tò nưđc lèo. 

2. Chế biến 

- Bác nước lèo lèn bếp nấu sòi, cho cá + khoai + cà chua + hành tảy nảu 
sòi cho các thứ chín, ném gia vị cho vừa ãn. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra dĩa chung quanh rưới kem tươi, giữa để thỉa là. Ấn nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ Một khúc cá chép hoặc cá chêm nạc ơộ >ịkg,- Vỉkg tôm đất 

■ 20ũg con nghêu đẫ cậy vò sẩn - 2 con cứa thịt -1 củ cà rô't, 1 củ cải trắng 

- 1 cầy tỏi tầy ■ 4 muỗng xúp bơ hoặc mỡ - 50g hành ta, 1 củ tủi 

- Tiêu, muôi, aường, bột ngọt - 3 cây cần tàu • 1 muỗng cà phê nghệ tán nhỏ 

- lOOg cà chua xay ■ 1 ổ bánh mi lạt xát mỏng dày 5 ly 
• 5 lá thơm - 5 bông đinh hương, ngò 
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n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Cá: làm sạch, để nguyẻn khía. 

2. Tôm: rửa sạch, để nguyên con. 

3. Cua: chà rửa sạch. Tách bò mai và yếm, chật dôi theo yếm cua. 

4. Nghéu: bác chảo nóng, phi hành, tỏi cho thơm, cho nghêu vào xào độ 
10 phút, nêĩTi vừa ãn, nhắc xuống. 

5. Cà rốt, củ cải trảng, gọt rửa sạch, cắt dòi, khúc nhỏ chẻ dọc làm đoi, 
khúc to chẻ ìàm tư. 

6. Tòi tảy: xắt nhỏ dài độ Icm. 

7. Hành ta, tỏi: bằm nhổ 

8. Cần tàu cắt khúc độ 3cm 

2. Chế biến 

Bắc soong lên bếp cho dầu hoặc bờ, hành tòi băm nhỏ xong cho tòi tây, 
cần tàu xào dộ 5 phút, cho cà chua xay, nạhệ, lá thơm, dinh hương vào xào dộ 
10 phút cho thơm, cho 2 lít nưức lã vào, tiểp tục nấu cho nước sói, cho cà rốt, cu 
cải trắng vào nấu cho hơi chín, cho nghêu tôm, cua, cá vào nẻm vừa ăn. Tiếp 
tục nà"u tỏm cua cá chín nhắc xuống, vớt tòm, cua, cá, nghêu ra, lọc kỹ nước 
luộc tôm cho vào Soong, nấu nóng trở lại cho vừa ăn. 

3. Trinh bày 

Nữớc này dùng nóng với bánh mi, cá, tôm, cua, nghèu rác thêm tiêu, ngò 
cho thơm. 

I. NGUYÊN UỆU 

- VĩkQ cà rốt -1 lít sOa tươi ■ Ngò 

- 1 muỗng xúp bột mì - Gia vị + tiéu + muối + bột ngọt 

' 1 0 bánh mì Sandwích - 2 hòt gà - 1 củ cài trắng 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà rốt: gọt vỏ, tỉa hoa, cát mỏng vừa ăn. Nâu sôi cho chút muối, cho cà 
rốt vào luộc sơ xả sạch để ráo. 

- Ngò: rửa sạch, để ráo. 

- Bánh mì Sandwich xát hạt lựu chiên vàng. 

- Hột gà luộc chin. 

- Củ cải trắng tỉa thiẻn nga. 

2. Chế biến 

- Sữa + bột + tiêu + muối + bột ngọt quậy đều bấc lên bếp quậy liền tay 
cho chín dộc lại; cho cà rô't + bơ vào. Nèm lạí nhắc xuồng. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra dĩa, giữa dể ngò và 2 con thíèn nga. Xung quanh để bánh mì 
chiên. Dùng nóng. 
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* *Z)Cứf2/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 1 lít nước dùng - 5ŨOg cải xà lách soong - 3 trứng gà - gia vị 

- Cà. ờt. ngò ' 100g bứ - 100g bột nii 

- 1 hộp kem tươi - l^kg khoai tây -1 trứng gà -1 củ cà rỗt nhò 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cải xà lách soong rửa sạch thái rihỏ^ xào với bơ cho chín. 

- Lòng đỏ trứng gà qjặy đều. 

- Bột mì rang với dầu cho vàng. 

- Khoai tây gọt vỏ cắt miếng xào với bơ. 

- Trứng vỊt + một chút muối + 1 muỗng cà phê nước +1 muỗng cà phè bột 
nầng + một ít màu vàng quậy đèu, chiên vàng như bánh xèo. Cắt hoa hướng dương. 

- Cà rốt tỉa hoa trụng sơ cho chín. 

2. Chê bièn 

- Bắc nước lèo nấu sôi cho khoai + cải soong vảo náu như. dem ra nghiền 
nát hay xay nhuyền. 

- Chủ hỗn hợp xay nhuyễn bấc lên bếp + bột mì rang + kem tươi + lòng 
đỏ trứng + gia vị cho vừa ãn. 

3- Trình bày 

Múc xup ra dĩa. trên xếp hoa hướng dương, cà rốt, diếm thêm ngô cho 
dẹp. An nóng. 

* ^DCiíf2^ *~ẽlUỈ/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g xương đẩu cánh gà - 200g thịt nạc cua - 1 ửc gà 300g 

- 1 CÙ hành íáy tráng - 200g bộl năn - ngò - 12 trứng cút ' 2 hột gà 

- Gia vị: tiêu + muỗi + đường + bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIÊN 
1. Chuẩn bí 

- Xương dầu cánh: chặt nhỏ, ngầm nước lạnh pha chút muối rửa sạch đế 
ráo. 2 lít nước lạnh nấu cho sôi cho xương gà vàò, hầm lửa riu riu vớt bọt. muối 
+ đưòng + bột ngọt + hành tây Mf củ bào mỏng. Xương mềm lọc lại nước lèo cho 
trong. 

- Thịt nạc cua rỉa nhỏ. 

- ữc gà rửa sạch cho vào nước lèo. thịt chín xé sợi nhuyễn. 

- Hành tây: Vố củ bào mỏng, Ví xát hạt lựu. 

- Bột nản ; quậy 1 chén nước lạnh rảy lại. 

- Ngò: bo cọng rửa sạch. 

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ. 

- Hột gà lây lòng dỏ quậy tan. 
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2. Chế biến 

- Nước Ico sỏi trơ lại cho thịt nạc cua + thịt gà hành tây trứng cút + 
gia VỊ bột năn . Xúp sanh sánh ià được, chù hột gà vào quậy một chiêu lửa 
trung bình. 

3. Cách dùng 

“ Míxc xúp ra thố, rắc tiêu + ngò. Dùng nổng với giấm tiều. 


^ ^DCủỊ2/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- Yi con gầ ổộ 700g- 100g thịt cua 

- 20Og nấm rơm búp 

- 200g bột năn , ngò 

- 50g chả íụa 

- Muối + tiẽu + đường + bột ngọt 


- 12 trứng cút 

' 1 cù hành tây uầiìg 
• 3 hộl gà - 300g dẩu cánh gà 

- Nước mắm ngon 


II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Gà; làm sạch ướp tiêu 4- muối + bột ngọt để chấm '// giờ. 

- Thịt cua: ria nhú. 

- Nấm rơm búp: gọt sạch, ngâm nước muối, trụng nước sòi dội lại nước 
lạnh thái sợi nhuyễn. 

- Hành táy tráng; bào mỏng theo chiều ngang. 

- Hột gà; lây lòng đỏ quậy tan. 

- Trứng cút: luộc chín bòc v6. 

- Chá [ụa: thái mỏng, thái sợi nhuyễn. 

- Đầu cánh gà: Nưởc sòi (khoảng 1 chén) + vài lát hành tây trắng + đầu 
cánh ga (đã ngâm độ 15 phút trong nước lạnh + chút muòĩ xả sạch) đợi sôi, 
vớt bot + lửa riu riu + đường -r muôi + thit gà. Gà mềm vớt ra lọc lại nước lèo 
chờ trong. Thịt gà bồ da và xương xé thật nhuyển. 

- Lòng dỏ: 1 lòng dó hấp chín mài nhuyễn, 2 lòng dỏ quậy tan cho vào xúp 

2. Chê biến 


Nước lèo sòí trổf lại cho thịt gà 4 thịt cua + nâm rơm búp + hành táy -í- 
trửng cút + chá lụa + bột nần hòa tan nước lạnh cho vào sanh sánh. Lòng dù 
hột gà rây vào từ từ + bột ngọt + chút nước mắm ngon. 

3. Trình bày 

Cho xúp ra thỏ", rác tiêu ngò, rai thém lòng đỏ trứng mài nhuyễn, món 
này dùng nóng. 


* ^Z)Cúfĩ' ^ônỶ ^ứ' ^)Cuụêfv 

I. NGUYÊN LIỆU 

• 1 ỨC gà - 50g nấm đông cồ - lOg bóng bì 
- 1 muỗng xúp dấu mè - 2 trứng gà 
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- 12 trứng cút - 6 đáu gà - 5ũg thịt xá xíu 

- IQQg bột r^ăn - Giíi vị. r,gò 

11. CẨCH THựC HIỆN 

1. Chuân bị 

- Xương dảu gà + ức gờ + nước + muối + bột ngọt + hành bào, nấu cho gà 
mẻm, vưt ra xế sợi nhuyễn. Còn nước gà lọc lai cho trong làm nước lèo. 

- Nấm đông cố ngảm nước xất sợi chừa lại 4 nấm đè nguyên. 

- Bóng bì ngâm nước bóp cho mềm và hết mùi khét, lứa sạch vát ráo xắt sỢi. 

- Xá xíu xát sựi. 

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ tía hoa. 

- Trưng gà đập ra tò quậy đều. 

’ Bột năn quảy nước cho tan bốt. 

2. Chẻ biên 

- Lường một thố nước bác lèn bếp nấu cho sôi cho thịt gà + nấm dông cỏ 
+ xá xíu + bột nàn dề nưức sền sệt + trứng gà + bóng bì + trứng cút nẻtn gia 
vị cho vừa àn. Đế dáu mè nhắc xuóng. 

3. Trinh bày 

Cho xúp ra thò» trèn đổ nấm dông có + ngò. Ắn nóng với giâm tiều. 


^z)Ciífi> ^Ảử/ *DCâl *^ễAiên' 


I. NGUYÊN LIỆU 

‘ Vikg nêp tõ’t 

- 200 nấm rơm búp 
• 200g tôm lớn 

- lOOg hành tím 


- 1 con gà mái tỡ 1,2kg 

- 10g nâm dòng cô 

- 20 tôm khô - 50g bột năn 

- 1 củ hành tây trắng 


- Tíéu + muốỉ + dường + bột ngọt + nước mẳm ngon + dầu án + ngờ + XI dău 

IL CẢCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- Nèp vo sạch náu V'} lít nấu sôì cho nếp + muối nấu chín, dế ra dĩa có 
thoa dầu ép mỏng, cắt vuòng. Khi gần àn, bắc chảo dầu sòi cho từng miếng xôi 
vuòng 4t'fn vào chao chiên vàng. 

- Gà làm sạch, luộc chín xổ miếng vừa ãn. 

- Xương gà: hẩm lấy 1,5 lít nước lèo. 

- Nâĩĩi rơm: gọt sạch, ngảni qua nước lạnh pha bột nân 1 muỗng xúp 
trong 10 phứt. Rửa sạch đế ráo, 

- Tôm: rửa sạch, rang với chút muôi cho tốm đỏ, bóc Vũ chưa đuòi. 

- Nâm dông cò: ngàm nước rửa sạch cắt dòi. 

- Tỏm khò: ngâm nước rửa sạch đế rấo xào sơ nèm gia vi. 

- Hành tím: bóc vỏ, bào mỏng phi vàng. 

- Hành tây trắng: bóc vỏ, bào mong theo chiếu ngang. 

- Kgò rữa sạch đc ráo. 

- Bột năn : quậy VỚI nước lạnh đăc. 
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2, Chế biến 

Bắc chẩo nóng cho 1 muỗng xúp dẳu cho hành tím, cho nấm + gà + tôm 
vào xào nêm gia vị cho vừa àri. 

- Nước lèo nấu sòí nêm gia vị vừa ăn cho tất cả nhân tôm thịt cua gà nấm 
+ nấm dông cô vào. Nom lại cho vừa ăn chù bột năn vào sanh sánh nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Múc xúp ra thò* rải ngò + tièư. 

Xếp xôi chiên ra dĩa. Dọn bàn ra. 

Khi dùng cho 2 - 3 miếng xôi chiên vào chén. 

Múc xúp phủ lẻn xôi chièn. Rấc tiêu + ngò lên mãt. 

Dùng nóng mới ngon, châm với xl dầu ớt thái khoanh. 

* ^ềh/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Vi con gà 600g - lOOg thịt cua dã rỉa sẩn 

- 1 bộ óc heo - 3 hột gà -1 củ hành tây tráng - phèn chua 

- 4 cù hành tím - 200g bột năn 

' 1 miếng bóng cá hoặc bóng nhò (cạnh độ 15cín) 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt + nước mắm ngon 

II. CÁCH THựC mỆN 
Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch luộc chín với muối + củ hành tím, bào mỏng. Gà chín vớt 
ra xả sạch, xé sợi, da xắt sợi, xương gà hắm tiếp, lọc lại lấy l,õ lít nước lèo. 

- Cua: xé tơi ra bỏ xương ướp chút tièu + bột ngọt. 

- Bóng cá: ngâm nưđc có pha phèn chua <1 muông cà phè xá sạch, thái sợi 
nhuyễn hoặc bóng bì ngầm nước + giấm (1 muống xup) xả sạch xắt hạt lựu. 

- Óc heo, bỏ chĩ máu đỏ. cho chút muối + tiêu + bột ngọt đem hấp chín 
tán nhuyễn. 

- Hành tây bóc vỏ, thái mòng theo chiểu ngang, hành tím bóc vỏ bào 
mỏng theo chiều xuôi cho vào nước lèo. 

- Bột nản quậy vớí nước lạnh dặc. 

- Hột gà; lấy lòng đỏ quậy tan đếu. 

2. Chê' biến 

Nấu sòi nước lèo trở lại chù thịt gà + thịt nạc cua + óc heo + bóng bì, vớt 
bọt nêm muối + dường + bột ngọt + chút nước mắm ngon. Cho bột năn hòa 
nước lạnh vào xúp sanh sánh, cho lòng đồ hột gà vào quậy đều + hành tây. 
Nêm lại cho vừa ăn. 

3. Cách dùng 

Múc xdp ra thố, rấc tiêu, ngò. 

Món này dùng nóng, 

Dọn kèm chén xì dầu + tiêu. 

Có thế dùng thèm giấm đỏ. 
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^ ^à/ ^^yiâhĩ/ - Ỷỉĩănỹ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g thịt lứờn (ức) gà 

- 2ũũg nấm rom (nếu khòng có thi có thể thay bằng nấm hộp) 

- 1 hộp mãng tây nhò ' 1 lít nước dùng gà 

- Nửa muỗng bột ngọt, một chút muoi. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

' Cắt thịt gà thành những miếng cỡ trái đậu ve. 

- Thái nấm và màng táy để riêng ba thứ ra. 

- Đem nước lèo gà dật lên bếp đun sôi rồi thả thịt gà vào nấu trong 4 
phút. Sau dó cho nấm vào nấu 1 phút rồi hãy cho mãng vảo đề xúp sôi một 
chút rồi bắc ra. Nếm muối, bột ngọt cho vừa ẩn rồi múc ra liền. 



I. NGUYẾN LIỆU 

- 20ũg xương heo 
-1 củ hành tây 

‘ lOOg bột nãn 

- Giám tiéu 

- Ngò 


- 10g tõm khô - 1 con khô mực nhỏ 

- 3 hột gà ■ 300g thịt gà 

- lũg nấm rơm 

- 1 muỗng cà phẽ dẩu mè 

- gia vị {muối, tiểu, đường, bột ngọt) 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bĩ 

- Nưđc lèo nấu giống như bài xúp mảng cua, còn lạì khoảng 1 lít, nèm gia 
vị cho vừa ăn. 

- Thịt gà luộc xé miếng nhỏ, nấm rơm gọt sạch ngằm bột năn rửa sạch 
xắt làm 3 hoặc lảm 4. 

- Hột gà quặy ra tò cho đều. 

2. Che biến 


Bắc nồi nước lèo đun sôi, quậy bột nán vào nấu hơi sệt. cho thịt gà + 
nấm rơm vào. ném lại vừa àn. xúp thật sõi nhắc xuống. 

s, Trình bày 

Múc xúp ra thố cho dầu mè, tiêu ngò, dùng nóng vớĩ gỉấm tiều. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 củ hành tây trẳng * 50g phô mai 

- Ikg xưdng ống hoặc 1 bộ dẩu cánh gà 

- 1 0 bánh mì Sandvvich • 1 hộp nấm 

- Tiêu + muối + đường + bộl ngọt + ngò + dầu ăn 



II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Hành tây; bóc vỏ, V 2 thái sợi, '/2 bào mòng, 

- Xương ống: rứa sạch, 1,5 lít nưởc sòi cho xương vào. hầm lửa riu nu + ^2 
hành tây thái mỏng hầm lếy 1 lít nước lèo. Vđt bọt. Lọc sạch nước lèo cho trong. 

- Bánh m'i: xát hột lựu nhỏ chiên vàng. 

- Nâm: bó nước. 

Chao nóng cho 1 muỗng xúp dểu vào cho nấm + hành tây xào sơ nêm gia vị. 

- Ngò: rứa sạch. 

2 , Chế biên 

Kấij nước lèo sôi trở lại nèm gia vị cho hỏn hợp nấm + hành tây + phò 
mai vào nhắc xuỏng. Nem lại vưa ăn. 

3, Trình bày 

Múc xúp ra thố. Rẩì ngò + tiéu. 

Chung quanh xếp bánh mì chièn. 

* %ĩủnỸ ^iứUtỶ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 300g Xương đáu + cánh ọà - 100g thịt cua 

- 1 củ hành tây trắng - lOOg chả lụa 

' 10ũg đậu Hà Lan hột + 1/8 muỗng cả phẻ nước tro tàu 
hoặc y^ muỗng cà phẽ thuốc tiếu mặn. 

- 3 hột gà - 12 trứng cút - 2Ũ0g bột năn 

- Gia vị: tiéu + muối + đường + bột ngọt, ngò, dầu mè 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà + đầu cánh gà: ngâm nước lạnh + chút muối khoáng 15 phút, vớt ra 
xá sạch dể ráo. Nước sôi cho xương gà + thịt gà vào hầm + dường + muối, gà 
mềm vớt ra dội lại nưdc lạnh, Thịt gà bỏ da, xương, xé sợi nhuyèn. 

- Thịt cua: rỉa nhỏ. 

- Chả ìụa; thái mòng, thái sợi nhuyễn. 

- Đậu Hà Lan hột: nước sôi + nước tro tàu + đậu. Đậu mểm, xanh vởt ra 
dội lại nước lạnh, dể ráo- 

- Hành tảy tráng: bào mỏng theo chiều ngang. 

- Hột gà: lấy lòng dồ quậy tan, 

- Trứng cút: ỉuộc chín, bóc vỏ, 5 trứng thái mỏng trình bày (dùng chỉ cắt 
cho mỏng và không bề). 

- Bột nán : hòa nước lạnh. 

2. Chế bícn 

Nước lèo nấu lại cho sôĩ cho thịt gà + trứng cút + đậu Hà Lan hột + chả 
lụa + thịt cua + hành tảy + muối + tiêu + dường + bột ngọt nêm lại vừa ân, 
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bỏt nản hòa nước lạnh cho vào sanh sánh (trứng cút nổi ngang mật là lượng 
bột nàn vừa). Ráy lòng đò hột gà vào từ từ thành sợi cho đcp. Nhắc xuòng 
cho dầu mè. 

3, Trinh bày 

Múc xúp ra thố, rắc thẻin tièu + ngò. Trứng cvít xếp vòng quanh và 2 
thiên nga dang bơi. Món này dùng nóng. 

* Thiên nga: lòng trắng dánh nbh chò lòng trăng vào rây ché nước sòi 
vào từ từ. lòng trắng nổi lên cứng, dùng dao hoăc cái sạn vít thièn nga qua 
thò xúp gắn thèm dầu thiên nga (kẽm quấn bông gòn, mổ gán ớt hiẻm). 




I. NGUYÊN LIÊU 

- 2 lít nước lèo 

- Gia vj, cà. ớt 

- 200g bột mi 

- 50g bd ' Mgỏ 


- 300q thịt nạc - 2 trứng gả 

- 1 muỗng cà phê tiẽu đen 

- 1 CL hành táy 

- 1 cù khoai tây 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bột mì + trứng bơ + ít muối + nước, nhồi bột mịn, vira cán, cho bột 
nghi 15-30 phút, cán bột mỏng từng miếng vuỏng 6 X 6cm. 

- Thịt bằm nhuyễn trộn gia VỊ vừa ãn chia từng viên nhỏ bằng vđi 
miếng bột. 

- Khoai tầy cắt sợi nhỏ. 

2. Chế biẻn 


- Lấy một miếng bôt cho một phần nhân vầo gói lại, gàn 2 cọng khoai 
tây và hai hột tiêu. 

- Bắc nước sôi cho bột vào luộc chín, để ráo nước rưới dẩu phi hành thơm 
đế bột nóng. Bắc nước lèo lên bếp nấu sỏi, nêm gia vi vừa ãn cho hành xắt sợi 
vào, 


3. Trình bày 

- Cho bột ra dỉa, chung quanh xếp ngò, chc nước lèo lên ãn nóng. 


* *~^yiẢạn' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g xương dẩư, cánh gà, 1 ức gà 150g 

- 15ũg nghêu - I50g tỏm bạc thè to 

- lũOg thịt nạc cua - 100g bột năn 

- 2ũg cà hộp - 2 lòng đò hột gà 

- 12 trứng CÚI • Mgò 

- Gia vị: tiêu + muối + dường + bột ngọt + ơáu mè 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bỊ 

- Xương dầu cánh gà: chặt nho, ngám nước lạnh pha muối 15 phút, xá 
aãch đê thặt ráo, 1 lít nước lạnh nấư sôi cho xương đắu cánh gà vào + ức gà 
hầm lửa riu riu + miiối + dường + bột ngọt, vớt bọt thường xuyén. Lọc nước lèo 
cho trong. 

- ữc gà: dội lại nước lạnh, xé sợi nhuyễn, bò da và xương. 

- Nghèu: ngâĩTi nưđc lạnh rứa sạch cho vào nồi dặy nắp lại 10 phút 
nghêu chm lấy nạc nghêu. Chầo mờ nóng cho nghêu vào xao nem đường, bột 
ngọt, dẩu mè. 

- Tòm: rửa sạch để ráo, cho chút muối đặy nắp lại cho lèn bếp luộc độ 10 
phút tòm chín, bóc vồ. 

- Thịt nạc cua: rỉa nhỏ. 

- Trứng cút; luộc chín, bóc vò. 

2. Chế biến 

Dầu phì tới cho cà hộp vào xào + chút màu hột điều đỏ hoặc màu cam dỏ 
+ nước )èo. đun sồi nước lèo trở lại cho tiếp tục nghêu, thịt cua* thịt gà, tồm, 
ném lại cho vừa ăn. Rây hột nán hòa nước lạnh vào cho xúp dược sanh sánh, 
tiếp tục cho hột gà rây vào. 

Món này dùng nóng với giấm tiều. 

3* Trình bày 

Múc xúp ra thố, rắc tiêu + ngò. 

* 3Cuâ*v 

T. NGUYÊN LIỆU 

- 600g xương đầu cánh gà - 200g thịt nạc cua 

- 1 cù hành tây tráng - 2ũ0g nui saữ nhỏ. 

- 2ŨOg thịt nạc gà ' 12 trứng cút 

- 200g bộl nán + ngõ 

* Tíẻu f muối + đuờng + bột ngọt + nước mám ngon 

* Vs trái dưa leo + của cà rốt trinh bày hoa xuân 
2 lòng dỏ hột gả 

II. CÁCH THựC HIỂN 

1. Chuẩn bỉ 

- Xương, dầu cánh gà, chạt nhổ, ngâm nưdc lạnh, pha chút muối 5 phút 
rửa sạch đế ráo. 1 lít rười nước lạnh nấu sội cho xương đầu cánh vào, hầm lửa 
riu riu và vớt bọt + thịt nạc gà. ThỊt chín vớt ra dôi qua nưởc lạnh xé sợi nhỏ 
bò da xương. 

- ThỊt cua ria nhò. 

- Hành tây Mí bào mòng theo chiều ngang Vỉ thái hột lựu. 

- Nưi sao: luộc chín mềm xả sạch nưdc lạnh để ráo. 

' Thịt nạc gà rửa sạch cho vào nồi xương hảm mềm xé sợi. 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ. 


256 



- Bột nản quậy với nước lạnh dặc. 

- bĩgo: rửa sạch thái nhả. 

- Dưa leOj cà rõt tỉa hoa. 

- Hột gà: đánh đều. 

2. Chế biên 

Ná\i sòi nưóc lèo trỏ lại cho thịt gà + thít nạc cua + hành tây thái hột 
lựu + trứng cút + nui sao, nẻm tiêu muối đường + bột ngọt, nước iTiắni ngon, cho 
bột nàn vào quây một chiều, lửa te, Bột nân vừa sanh sánh, trững cút nối 
ngang mặt là được, cho hột ga quậy một chiếu nổi vấn lên mật. 

3. Trinh bày 

Múc xúp ra thò, rầc tiêu + ngò. Để hoa vào giữa + trứng cút, 

* *DCủỊ2/ ^^?ùúínỷ ^uữnỷ' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g xương đắu cấnh gà ‘ 100g thịt nạc cua 

- 5ũg lỏm khỡ - 12 trứng cút + 2 hột gà 

-1 cù cà rốt 1 miếng da heo khô loại Irắng íbóng bl) 

- "íOOg dậu Hà Lan hột 4 chút nước tro tàu 

- 200g bột năn + ngò + 1 củ hành tày t.^ắng - Gia vị 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Xương: chặt nhỏ, ngâm nước lạnh pha muối 15 phút xả sạch đế thật 
ráo, 3 lít nước lạnh nàư sõi cho xương + tòm khô vào hãm lửa riu riu, vớt bọt + 
chút muối + vài ìát hành tây bào mỏng, xưang mềm, loc lại nước lèo cho trong. 

- Nạc cua rỉa nhỏ. 

- Tòm khô. ngảm nước, rứa sạch dể vào trong nồí nước lèo. 

- Cà ró^t: gọt vỏ, xắt hột lựu, luộc sơ với chút muối. 

• Da heo: ngấm nước rứa sạch thái hột lựu. 

- Đậu: nước sôi + chut nưức tro tàu cho đậu vào, đậu luộc chín vớt ra dội 
lại nước lạnh ngảm qua nước dá đập nhuyễn 5 phứt dể ráo. 

- Trứng cút luộc chín hóc vỏ. 

- Hột gà lấy lòng đo quậy tan. 

- Bòt nần : hòa với chút nước lạnh ráy lại. 

- Hành Lây: bào mỏng 1 củ còn lại thái hột lựu. 

2. Chế biến 

- Náh sỏi nước lèo trd lại cho cà rò*t + đặu + nạc cua + da heo + trứng cút 
+ hành tây xắt hột lựu + tiêu + muối + đường + bột ngọt + chút nưốc mam 
ngon. Bột nàn hòa vao nước lạnh sanh sánh là dược, cho tiếp tục hột gà vào. 
làm thành vân. 

3. Cách dùng 

- Món này dùng nóng + tiêu + ngò + giám. 
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^ ^ỳCAỡếw 

I. NGUYÊN LIỆU 

^ 1 líl nưđc lèo 

- 1 nắm ngó 
' 100g bo 

- 1 hộp kem tươi 


- y?kg khoai tây - 200g bột mi 

- Gia vị - 2 Irứng gà 

- 1 muỗng xủp hãnh khồ 

- 1 muồng xúp dầu ỏíiu 


11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Khoai tây gọt vâ, rửa sạch xắt hạt lựu xào sư với bơ. 

- Ngò xắt nhỏ. 

- Bột mì lam hạt nui. 

- Bột mì 4- trứng gà + lí muôi + dầu ốliu nhồi cho bột mịn, để bột nghi 30 
phút Cán bột mỏng xầt sỢi dài, xắt hạt lựú, ÌLIỘC chín trong nước sôi Cù đế tí 
muối, dổ ra rổ cho ráo cho bơ vào trộn đều, 

2. Chế biến 

Cho nước lèo vào noi náu sôi dể khoai vào náu chín mềm, nẽm gía vị vừa 
ãn. Đè kom tươi vào nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra dĩa, trèn mặt rải đều hạt nui râc ngò, hành khô. Ản nóng. 




I. NGUYẺN LIỆU 

- 300g tỗm bạc thẻ - lOOg thit nạc cua 

- 2ũ0g giò sống ’ 200g bột năn ’ ngò 

- 2 lép hành lá - 12 trứng cút 

- 30ũg xương đầu cánh gà + 1 cù hành tây trắng 

- 2 lòng dỏ hột vịt + màu vàng + chum nho 

- Gia vị. ĩièu -r muôi + ơường + bột ngọt + xi dầu + giấm + dầu ăn + nưởc mâm ngon 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Xương đầu cánh gà rữa sạch bàng nước muối, rửa lại thật kỹ, chặt nhỏ, dể 
thặt ráo. 

- Tôm: lột vố rút chỉ đen chà muối rửa sạch, laa khò đặp giập quết cho 
dai + tiêu + bọt ngọt + hành lá lây phần trấng. 

- Thịt nạc cưa; rỉa nhỏ. 

- Hột vịt + màu vàng đánh tan. 

- Chum nhỏ hoặc khuòn thiếc thoa dảu. 

- Bột nãn : quậy chung với nước lạnh dều, rây lại. 

- Ngõ: rủfa sach, thái nhuyễn. 

- Hành lá: phản trắng quêt tôm, phần xanh thái nhuyễn trộn VỚI ngò. 
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' Trứng cút: luộc chín^ bóc vò. 

- Hành tảy tráng: bỗc vò, bào mông theo chiều ngang. 

2. Chế biến 

2 lít nước sỏi (nước lạnh nấu sòi) cho xương đầu cánh gà vao hẩra lứa riu riu, 
vớt bọt + vài lát hành tây cho thơm + muối + đường + bột ngọt. Nẻm vừa An. 

Lọc lại nước 1^ cho trong, cho trứng cút vào + bột năn + lòng đó hột gà 
+ nước mắm ngon. Rắc tiêu + ngò cho thơm và đẹp. 

Trộn chung: Tòm + thịt nạc cua + giò sống + tiêu muối + bột ngọt, trộn 
thật dềú. 

Cho nhán ém vào chum, thoa chút dảu lén mặt cho bóng đẹp, lây trứng 
cút án vào nhân, cho nhân có lỗ trũng, dem nhàn hấp 15 phút. 

Mơ náp xửng ra thoa lòng đỏ hột vịt lèn mặt, hấp sơ lại 15 phút cho màu 
dẹp. Khi hấp mở nấp cho hột vít không bỊ tái màu. 

3. Cách dùng 

Múc xúp ra chén, xếp liên hoa vào, rắc tièu + ngò. Món này dùng nóng 
vđi giâm. 


* *Z)Cúfi' *^ỉfỉa4/ ^Uiỷêi/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- 1 ức gà + ớẩu cánh + chân gà 

- 300g tuyết nhĩ (nấm tuyết) 

- 1 trứng gà 

- 50g dặu Hà Lan hột 

- Gia vị - giấm * vài củ hành dỏ 


- 300g củ nân 
-1 ũũg thịt cua 

- 6 trứng cút 

- 1D0g bột năn 

- Mước tro tàu 


II- CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bi 

- Gà làm sạch cho vào nồi nước sỏi {độ 1.5-2 lít) + 1 muỏng muối + cií 
hành đỏ xắt lát, hầm lửa nhỏ, hớt bọt ky, lược lấy nưđc lèo - thịt gà xé sợi, 

- Cu năn gọt v6, rửa sạch, tỉa hoa mai, xắt mỏng, 

- Hoa tuyết nhĩ ngâm nước pha giấm độ 10 phút, vớt ra xả sạch cắt bỏ 
cuống cứng. 

- Đậu Hà Lan luộc mềm với nước sòi pha V 2 muỗng cà phê nước tro tàu xả 
sạch, dề ráo. 

- Trứng cút luộc chín, bóc v6, tia hoa. 

- Trứng gà đánh tan. 

- Bột nãn hòa nước lạnh, 

2. Thực hỉện 

- Đun sỏi nước lèo, cho thịt gà + củ năn + nấm tuyết + dảu Hà Lan vao. 
Nèm gia vi, hớt bọt. 

- Cho bột hòa nước vào khuấy đều cho chín và nỏ bột, nước sanh sánh, 
nêm lại vừa ăn. 

- Cho trứng gà vào khuầy dều rồi nhắc xuống. 
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з. Trình bày 

Múc xúp ra tô. Trèn dể hoa trứng cút, múc vài hoa mai để lên mật. cắm 
vài lá ngò lên. 

Dùng nóng, dọn kèm xi dầu, giấm đỏ + tiéu. 

^ ^DCãfi' ^ITỈăng/ ^04^ ^}Ĩầíi/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

■ 'h con gà độ 700g + 300g dẩu cẩnh gà 

- 200 thịt cua - 'h hộp măng tây - 2ũũg bột năn 

- 1 cù hành tây tráng - 3 hột gà 

- Ngò, tièu, muối, đường, bột ngọt - 14 trứng cút 

и. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: rửa sạch, ướp tiêu + muối + bột ngọt. 

- Đầu cánh gà: ngâm nước lạnh + chút muối trong vòng 15 phdt xả sạch 
để ráo. Nấu độ 14 chén nước lạnh sôi lên cho đầu cánh gà, vài lát hành tây + 
thịt gà, vđt bot để lửa riu ríu, khòng được quậy, nêm muối + đường. 

Gà chín vớt ra dộí lại nước lạnh, bỏ da + xương, thịt gà xé sợi thật 
nhuyển, lọc iại nước lèo cho trong. 

- Thịt cua: rỉa nhố. 

- Màng tây: bỏ nước, cọng mãng cét đòi trụng nước sòi vớt ra để ráo nưóc. 

- Bột nản : hòa nước lạnh. 

’ Hành tày tráng: bào mỏng theo chiều ngang. 

' Hột gà; 1 lòng đỏ hấp chín mài nhuyễn trình bày, 2 lòng dỏ quậy tan 
cho vào xúp. 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ. 

2. Chê biến 

Cho nước lèo vào soong nấu sòi, cho thịt gà + thịt cua, trứng cút. Nước sôi 
cho bột nán vào sanh sánh là được, Nêm lạí bột ngọt + chút nước mắm ngon, 
cho hột gà rây vào từ từ + măng tây + hành tây, vừa chín nhồc xuống. 

3. Trình bày 

Cho xúp ra thố, rắc tiêu, ngb, rải thêm lồng dỏ trứng rnài nhuyễn, dùng nóng. 

* *ĩ)Cúfĩ/ ^ỶHừnoAO/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 'Akg đẩu cánh gà - 1 củ hành tây 

- lŨOg nấm rơm búp • 2 cù cà rốt 

- lŨOg bột năn - Ngô - '/2 con gà 

- 20g tôm khô -1 con khô mưc nhỏ. 

' 50g dậu Hà Lan và chút thuốc tiÊu mặn, liêu + rnuỏi + đường t bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đầu cánh gà; ngâm độ 15 phút trong nước lạnh + chút muối xá sạch dế 
ráo, lường 14 chén nước lạnh + vài lát hành táy + muối + đường + dầu cánh ga. 
Nấu lửa riu riu, vởt bọt không được quậy. Lọc lại nước lèo bằng rày cho trong. 

- Hành tây: bào mỏng theo chiều ngang. 

- Nâm rơm búp: gọt sạch» ngâm nước muối, trụng qua nước sôi, dội )ạĩ 
nước lạnh, thái sợi nhuyễn. 

- Cà rốt; gọt vỏ xắt hột lựu. Nước sôi + chút muối + cà rốt trụng vừa chín 
vớt ra dội lại nước lạnh. 

- Bột nàn : hòa với nưức lạnh. 

- Gà; rửa sạch để ráo ướp tièu + muốỉ + bột ngọt cho vào nước lèo. Gà 

chín vớt ra đội lại nước lạnh, da gà + xương bỏ, thịt gà xé ăỢÌ nhuyễn. 

- Tôm khò: ngâm nước, giã nhuyễn. Mỡ phi tỏi + tóm xào sơ nêm tiêu + 

bột ngọt + đường. 

- Khô mực: nướng sơ, dập sạch, xât sơi nhuyễn. 

- Đặu Hà Lan: Nước nấu sôi + thuốc tiêu mặn + dậu. Luộc vừa chín vớt ra 
dội lạí nước lạnh, dể ráo nước. 

2. Chế biến 

Nấu nước lèo sỏì trỏ lại + vài lát hành tây trắng + nà'm rơm + cà rốt + 

thịt gà + đậu Hà Lan + tôin khò + khô mực + bột năn hòa nước lạnh vào 

sanh sánh + lòng đỏ hột gà rây vào từ từ + gia vi. Nêm lại vừa àn. 

3. Trinh bay 

Múc xúp ra thố, rải ngò + tièu. Rải lòng dỏ hột gà làm hoa mimosa. Món 
này dùng nóng. 

Ỹ/ỈUO' *^Cuân> 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 lít nưđc leo -1 muỗng xúp tiẽu hộp 

• 3 củ cầ rốt - 3 củ cải trẩng - 200g úặu cố ve 

- lOOg iambon - Gia vị, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà rôt xát hạt lựu luộc với muối đổ ra rổ. 

- Củ cải trắng xắt hạt lựu luộc với muối đổ ra rổ. 

- Đậu ve xắt hạt lựu luộc với thuốc tiêu mặn đổ ra rổ cho ráo nước. 

2. Chế biên 

- Bắc nước lèo lén bếp nâu sồi cho cà rốt + củ cải trắng + đậu, nấu sôi lửa 
riu riu cho các thứ mềm, nêm gia vị vừa ãn, 

- Ngò xảt nhỏ. 

- Jambon xắt hạt lựu nhỏ nhuyễn. 

3. Trình bày 

- Chung quanh dĩa để ngò, giữa mức xúp rắc jambon lén mặt. Món này 
ân nóng. 
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* ^zXĩãf2/ ^^yiâhí/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 3Q0g nấm rom bOp 
' '/4 con gá dộ 4ũũg 

- 1 củ hành tảy 

- 50g chả lụa 

II. CÁCH THựC HIỆN 


' 150g thịt cua - 200g bột năn 

- 200g dáu cánh gà -12 trứng cút 

- 3 hột gà. 1 hột vịt 

- Tiêu, muôi, dường, bột ngọt, ngò 


1» Chuẩn bị 

- Nấm rơtn: gọt rửa sạch, xát mồng dọc theo tai nấm, cho vào nước sôi có 
chút muối trụng sơ* đem ra dội nước lã để ráo nước. 

- Gà, đầu cánh gà: Nấu lày độ 2 lít nước lèo, lọc kỳ. Gà XẾ sợi nhỏ, da gà 
xắt nhỏ 


- Bột nản : hòa nước cho hơi loảng 

- Hột gà: quậy cho tan đều. 

- Hột vịt: luộc chín, lấy lòng đò mài nhỏ. 

- Hành tày: xắt dọc theo củ có bản độ 1 ly. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 

- Chả lụa: xắt sợi. 

2. Chế biến 

Cho nước lèo vào soong, bắc lẻn bếp nấu sôi, cho gà vào. Kê cho nếm 
rơm* trứng cút, chả lụa, hành tầy, sau cùng cho thịt cua, nêm tiêu, muôi, 
dường, bột ngọt vừa ăn. Nước sôi trỏ lại, cho bột nân : hòa nước vào cho xúp 
sánh sánh. Cho từ từ hột gà dà quậy tan vào, vừa cho vừa quậy đều kẻo hột gà 
bi dóng cục, nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Múc xúp ra thố, rác tiêu ngò cho thơm, sau cùng rắc hột vịt mài nhỏ lên, dùng 

nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 100g Chả lụa -1 bộ ŨC heo - 1 ức gà 

‘ 1 xi sQa tươi - 10g nấm dỏng cồ hoặc nấm rơm khô 

- 2 Irửng gà - 6 trứng CÚI 

- 150g bột năn - Gia vị - ngò 

-1 bó nhò rau ngót (màu xanh) hoặc rau dển dò (tím) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuắn bị 

- ữc gà luộc chín, xé sợi nhỏ. Nước lược lại làm nước lèo (1,5 lít). 

- Chả lụa thái chỉ. 
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- óc heo lóc bỏ gân máu, hấp chín với tiêu + bột ngọt + dầu mè, xắt hột lựu. 

- Nâm ngàm rửa, luộc sơ thái sợi. 

- Trứng gà 1 quâ luộc chín, tỉa hoa cưc - 1 quả dánh tan. 

- Rau ngót hoặc rau dền luộc chín mềm, giã nát, vát lấy nước (1/2 lít). 

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ tìa hoa. 

2. Chế biên 

- Bắc nồi nước lèo lèn bếp nấu sôi. Cho thịt gà, chả lụa, óc heo vào. Nêm 
gỉa vị gổm: muối + đường + bột ngôt + đầu mè. 

- Múc 2/3 xúp ra nồi nhỏ, khuấy lôOg bột nản vào chén nước rau rồi đổ 
vào nồi xúp khuây đều. Xúp sôi lên nêm lại vừa ăn rồi nhác xuống. 

- Còn lại 1/3 xúp, khuấy 50g bột năn vào sữa tươi, rái đổ vào nồi xủp 
khuấy đều cho xúp 3Òi lại- Cho trứng gà vào khuây dều. Nêm lại vừa ăn rồi 
nhắc xuôhg. 

3. Trình bày 

- Múc xứp tím ra 2/3 tô. Giữa tô múc thêm xúp trắng rồi kéo ra 5 cánh 
thành hinh ngôi sao - trên mặt giữa ngỏi sao xếp hoa trứng gà. Chung quanh 
viền tố xếp trứng cút, xen kẽ cám lá ngò. 

- Dùng nóng. Dọn kèm chén xì dầu, tiêu. 

I. NGUYÊN LIÊU 

- 4ũũg xương đầư cánh gà -12 Irửng cứt 

- 2 bộ óc heo - 300g thit nạc ổùi 

- 200g thịt nạc cua - 1 củ hành tây trắng, ngỏ 

- 150g bột năn - 2 hỏt gà 

' Tiều + muối + dường + bột ngọt + nưỏc mám ngon + giâm den 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương đầu cánh gà ngâm qua nước lạnh pha chút muối, rửa sạch, chặt 
nhỏ, đề ráo. 

- 2 lít nưđc lạnh cho xương dầu cánh gà vào + thịt gà + bành táy bào 
mỏng. Hầm lửa riu riu vớt bọt, xương đầu cánh gà mềm lọc lại cho nước lèo 
trong, thịt gà xé sợi nbuyẻn hỏ da và xương. 

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ. 

- Óc heo để trên tay dùng tăm gỡ bỏ gàn máu, rửa sạch chút muối + tiêu 
+ bột ngọt đem hấp chíiỉ tán nhuyễn. 

- Thịt cua rìa nhỏ bả xương. 

- Hành tày trắng: bóc vỏ, Vủ bào mỏng theo chiều ngang, thái hạt lựu. 

- Ngò: bỏ rễ. rừa sạch để ráo. 

- Bột nân : quậy với nước lạnh quậy đặc. 

- Hột gà: lấy lòng đỏ quậy tan. 
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2. Chế biên 

Nâu nưđc lèo sôí trở lại, cho trứng cút + óc héO + thịt gà nạc + thịt cua + 
hành táy xắt hạt lựu + tiêu + muối + đường + bột ngot + nước mẩm ngon. 
Ném lại vừa ăn + bột năn hòa nước lạnh cho vào nồi xúp. quảy một chiểu lứa 
to bột chín trong, trứng cút nổi ngang mặt là được, tiếp tục cho hột gả vào, 
quậy một chiều hột gà nổi vân là được. 

3. CácK dùng 

- Múc xúp ra tô rắc tiêu, ngò. Món này dùng nóng với giấm đen. 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1 líỉ nước lèo - */ỉkg ktioai lây - 5 cây tỏi tây 

- 50g bơ - Gia vị. ngò - 1 hộp kem tutìí 

- 150g bột mi - 200g hay '/2 lít sữa tươi 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai tày gọt vỏ thái vầy ốc luộc chín với muối, 

- Tỏí tảy lảy phản trảng tia vẩy ốc. 

- Bột mì rang vđi dảu cho chín. 

2. Chế biến 

- Bắc chảo bơ xào khoai tây + tỏi tây nêm gia vị. 

- Bắc nước lèo lén bếp nấu sôi + bột mì + khoai tây + tỏi tây + sữa tươi, 
nêm gia vị vừa ăn. Nhác xuống cho kem tươi vào. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra dĩa. rắc ngò lên, ăn nống. 

* *DCứfỉ^ Wắt' 

I. NGUYÊN LIỆU 

’ 5 củ hành lây nhò - 200g phó mát bào 

- 1 muỗng xúp bơ - Tiêu, bột ngọt, muối 

• 2 cù tỏi - 8 lát bánh mì Sandvvích nưứng vàng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Hành, tỏi: lột vỏ, xắt nhỏ. 

- Đun nóng bơ, để tỏi + cu hành vào chièn vàng, cho tiêu và 1 lít nước sôi 
vào. Nâu dộ 10 phút, nêm tí tiêu + bột ngọt vừa ăn. 

- Cho bánh mì vào thố. đổ đẳy nước xúp vào, bèn trèn rắc phỏ mát bào lên, 
rác tiêu._ 

- Ản nóng. 

Có thể thay bánh mì Sandwich bằng bánh mì ổ xắt khoanh, nướng vàng. 
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I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 ửc gà và dầu. cánh, chân gầ 
' lũOg tôm thẻ hoặc tỏm đất 

- 1 bộ óc heo - 2 trứng gà 

- 150g bột năn - dáu mè 


- lOOg chà [ụa 

- 100g thịt cuâ 

- Vài lát bánh mì 

- Rượu Ihcim - đường phèn 


II- CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Gà rửa sạch. Bác nồi nước sôi (độ 2 lít) cho gà và xươnjg gà vào hảĩn lửa 
nhỏ. cho thêm muôi vã củ hành đỏ xắt mỏng, hớt bọt kỷ. náu lầy 1,5 lít nước 
lèo. Thịt gà chín lây ra xé sợh ướp với muối + tiêu -¥ đường + bột ngọt. 

- Chả lụa xắt sợi nhỏ, ướp gia vỊ. 

- Thịt cua ướp gia vỊ. 

- Tốm rửa sạch, lột vỏ, xắt hột lựu, ướp gia vị. 

- Óc heo ngâm nước, lấy gân máu, bở màng mỏng, ướp gia vi gồm: muối + 
tiêu + bột ngọt + dầu mè + rượu thơm. Rồi cho tò óc heo vào nồí nước sòi hấp chín 
lầy ra xắt nhỏ. 

- Trứng gà đánh tan. 

- Bánh mì xắt hạt lựu. 

2. Chê biền 


Đắc nểì nước lèo lèn bếp nấu $ộ] lại. Cho thịt gà, chả ỉụa, tôm, cua, óc 
heo vào, nêm dường phèn + bột ngọt + muối. Đun sôi lạU vớt bọt kỹ. Cho bột 
nẫn hòa nước lạnh vào khuây sanh sánh. Nèm lạì vừa án. Cho trứng đánh 
tan vào khuây deu rồi nhác xuống. 

- Bác chảo dầu sòi, dể lửa nhỏ, cho bánh mì vào chiên vàng. 

3, Trình bày 

Múc xúp ra thố, trên cắm lá ngò. 




I. NGUYÊN LIỆU 


- 1kg rau diép xoăn 
-1 củ hành 

- 2 lòng Jỏ trứng gà 
' 150g kem tưưi 

-1 muỗng cà phê đường 


- 3 cù khoai tây c5 vừa 

- Hành, ngò 

' 1 gói hương liệu có mùi gà 

- 30g bơ - Ví quả chanh 

- Muõì, liêu 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bì 

- Củ hành lột vố. xắt mỏng. 

- Rau diếp lặt rửa sạch, cát khúc. 
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2, Chê biến 

(Ì!ho vào nồi hẩm + nước chanh + đvrờiìg + củ hành + bơ + muôi. Nấu lứa 
nhỏ từ 5 - 7 phút (để dành lại 2 rauỗng xúp rau diếp dùng sau). 

- Thêm vào nồi khoai tây dà gọt vỏ chẻ 5 cùng với hương liệu, 50cl nước 
ám. Đun thèm 20 phút khuấy đều. 

- Múc ra 2 muỗng nước lèo đánh chung với lòng đò trứng rồi trut vò nồi 
hầm. Khuấy dều tay cho khỏi lợn cợn. Thêm tiêu, muối. 

3. Trình bày 

- Kắc hành. ngò. 

- Ản nóng mỚ! ngon. 


* *DCãfĩ>' ^Ấ4ì/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 miếng ức gà Idn -1 bộ đẩu. cánh, giò gà 

- 300g cái bó sôi hay câu kỷ ■ 1 ly bẩu sữa tươi 

- 1 bích nuớc dừa ' 1 muỗng cà phê dầu mè 

- 3 muỗng canh dầu án ■ Một ít màu xanh 

- Hành, tòi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 

- /ỉ muỗng cà phè nước tro tàu hay muỗng cà phẻ Ihuôc tiêu mặn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 


- Lọc xương 2 ức gà lấy thịt xất n.hồ» bằm thật nhuyễn, hành tỏi bám 
nhỏ, Vì. hành tỏi phi dau. 

- ướp vào thịt hành tỏi bằm nhò muò'ỉ, tiểu, dầu, bột ngọt 15 phút cho 
tb ấin, 

- Xương gà và dầu cánh nấu nước lèo với nước dừa và nước lạnh, nấu xong 
còn khoảng 2 tò lớn. 

2. Chế biến 


Bắc chảo cho 2 muỗng canh dảu sòi cho hành tỏi bàm nhỏ vào, hành lòi 
vừa vàng cho thịt gà vào xáo chín xúc ra dỉa. 

Cải bó xòi luộc với thuốc tiều mặn, rau chín vớt ra xắt nhuyễn xay hoặc 
cho vào cổì quết, vát lấy 1 chén nước, múc 1 chén nưđc lèo ra quậy bột nán dể 
sãn. 


Lấy nước lèo chừa lại hơn L chén. 

Xúp ]'iiàiL mnh. Nước lèo còn lại cho vào soong nấu sôi dể thỊt gà vào, cho 
cải bó xòi hay cảu kỹ xay mịn vào, nước xúp sôi cho bột năn vào quậy đều, nèm 
nếm vừa ăn cho hành tỏi vừa phi vào (nếu ít xanh cho giọt màu xanh vào). 

Xúp mầii trẩng. Nước lèo còn lại cho vào Sôong. Nầu sôi chê bột năn 
hòa vdi nước vào (hơi đặc) quậy đều bớt lửa. 

Chè ly sữa vào quạy đều. ném nếm vừa ăn. 

3. Trình bày 

Múc xúp tnàu ra tô Idn Lây muỗng múc xúp màu trắng, Vẽ 2 cành lá 
cong 2 bên, ve dường cong chữ s liền nhau, lấy dầu dũa kéo từ trôn xuống dưới. 
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* ^DCúịi' ’^AậỊ2/ *^ẽấm/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

' 20ũg thịt nạc cua ría sẵn - 1 ửc gà 3ũpg 

' 12 trứng cút - 2 hột gà ‘ '^h cũ cà rốt 

- 1 da heo khó 50g " 1 củ hành tây trắng 

- 40ũg xương đẩu canh gà - 150g bột nàn 

- 1ŨOg dậu Hà Lan + chút nước tro tàu 

- Ngò + tiỂu + muốỉ + đường + bột ngọt + nước mắm ngon + giấm den 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt nac cuat rỉa bỏ xương. 

- Thịt gà: rửa sạch để ráo. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 

- Hột gà: ìấy lòng đò, quậy tan. 

- Cà rỏt: gọt vỏ, bào nrkòng, thái hột lựu nhỏ. 

- Đậu Há Lan: rửa sạch, nước sôi chù chút muối + chút nước tro tàu, đậu vừa 
cJn'n xanh vót ra dội qua nước sạch, ngâm nước đá đập nhuyễn 5 phút để ráo. 

- Da heo khò: ngàm nước lạnh 10 phút, bóp nhè nhẹ thái hột lựu để ráo. 

- Hành tây trắng Vi bào mỏng theo chieu ngang Vi thái hột lựu nhó. 

- Xương dáu cánh gà: chà chút muối rửa sạch, chật nhỏ, 2 lít nước lạnh 
náu sồi cho xương đẩu cánh gà + thịt gà, hầm lửa riu riu, vỡt bột, cho hành tảy 
bào móng, thịt ga chín mềm vớt ra dội qua nước lanh xé SỢI nhó bó xương da. 

- Ngõ: rửa sạch thái nhuyền. 

2. Chê biẻn 

Nấu sòi nước lèo trở lại, cho thịt nạc cua + thịt gà + trứng cút + cà rốt + 
đậu Hà Lan + da heo khô + hành tây xắt hạt lựu + tiêu + muòi + đường 4- bột 
ngọt + nước mắm ngon. 

Nem lại vừa ăn. Bột năn quậy với nước lạnh dặc cho vào nổi xúp. Lửa 
to quậy một chiều bột nân trong, chin, trứng cút nổ] ngang mật Rây tiếp tục 
lòng dó hột gà vào, quậy liền tay hột gà nổi thành ván sợi là được. 

3. Cách dùng 

Món này dùng í^ớng, khi dùng rắc tiêu, ngò. Dùng vói giấm. 

* ^Ảíêếi/ 

1. NGUYÊN UÊU 

- Mừa con gắ, xương chân, cánh đẩu gà 

- 200g th|t cưa - 10ũg chả lụa 

-1 miếng bóng bì khoảng 15 X 15cm 

- 200g nấm rơm búp (hũặc ICOg nấm mối tươi) 

- 24 trứng cút, 2 trứng Jà. 2 trứng vịt 

- 200g bột nàn . 2 muỗng cà phê bột mì. 1 muỗng cà phê dấu ăn 

- 1 cù hành tây, gia vj, máu cam, giấm 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà rửa sạch, hầm lấy 2 lít nước lèo. Thịt gà xé sợi. 

- Thịt cua ria nhỏ, chả lua xắt sợi. 

- Trúng cút luộc chín bóc vỏ. 

- Trứng vịt: lấy lòng đỏ trứng đánh tan với bỏt TĨIÌ, 1 ĩTiuẽng cà phẻ bột 
nàn , dầu àn, màu cam, muối, bột ngọt rỏi đem hấp chin, để nguội, bam nhỏ 
làm gạch cua giầ, còn lòng trắng đánh nói, rưđi nước sôi cho chín rổi cắt 4 con 
thiên nga lớn và 4 con nhỏ. 

- Bóng hì; ngâm nước sòi pha giấm dộ 15 phút, xả lại nước lạnh, cát 
vuông cạnh ỉ - 2cm. 

- Ná"m gọt rửa sạch, trụng sơ với nước sỏi pha muỏì, xất lát mỏng. 

- Trứng gà dánh tan. 

- Bột nần hòa nước lạnh. 

2. Chè biẽn 

- Lược nưác lèo cho vào nồi nấu sôi. Cho thịt gà trứng cút, chả lụa, nấm 
rơm, thịt cua, bòng bì. 

- Cho nước mám ngon, tiêu, bột ngọt vào. 

- Cho nước bột năn vào khuấy dều. Cho hành táy vào rồi nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra tò, trên rải gạch cua. Xép 2 con thièn nga lớn, 2 con thiên 
nga nhỏ. cám ngò rải rác. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg xương bò 

- 50g bơ 

• Gia vi, ngõ 

• 1 cù su hào 

-1 củ hành tây 


- 2ŨOg thịt bò mểm 

- 4 lát bánh mì sandwich 

■ lOOp hành tỉm nguyên cù 
• 1 cù cà rốt - 2 cây tỏi tây 

- Gia vị, ngò, cà rốt 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Xương bò rửa sạch với muối cho hết nước máu, để bớt tanh, cho xương + 
nước + muối hành dâp giập, hầoì lửa riu riu để lấy nước trong. Nêm gia vi vừa 
ản, làm nưởc lèo. 

- Cà rốt xắt sợi nhuyễn. 

- Su hào xắt sợi nhuyễn. 

- Tỏi tây xắt sợi nhuyễn. 

Xào sơ với bơ. 

- Thịt bò xắt sợi nhuyễn xào sơ nêm gia vì vừa ân. 

- Bánh mì xát sợi nhuyễn chiên vàng. 

- Hành táy xắt sợi nhuyễn xào 3Ơ. 
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2. Chế biến 

Cho nước lèo băc lèn bếp nấu sồi dể cà rôt, su hào + thít bò + hành tây 
váo nèĩiì vừa ăn» hay dề riêng cũng dược, chừng nào àn cho nước lèo yho. 

3. Trình bày 

Cho xúp ra dĩa, chung quanh đẽ bánh mì và ngò, ãn nóng. 

^ ^DCủỊ2^ ^ải/ uả/ ^tứnỶ 

I, NGUYÊN LIỆU 

- 4 quả trứng - 50ũg đầu cánh gà - 2 củ cà rốt ' 5 nụ dinh hudng 

- 1 cọng tỏi tây - 1 củ cài tráng ' 1 cù hành lây - 4 miếng bánh mi 

- 12 nhánh tỏi - 4 lá rau mùi tàu ■ 2 muỗng dẩu ôlỉu - 1 quả dt 

II* CÁCH THựC HIỆN 

* Bước 1: Níu nước dùng 

- Cát gọt và rửa sạch rau củ. 

- Những nụ đinh hương ghim vào trong cù hành tảy. 

- Rửa sạch dầu cánh^à. Rồi để vào trong một cái nồi, đổ 2 lít nước lã 
vào đem nấu sôi, hớt bọt đe nước trong. Sau đó thém vào rau củ, 4 lá mùi tảy, 
cù hành đã ghim nụ đinh hương. Nèm một ít muối, hầm khoảng 30 phút cho 
đến khi rau củ đã chín mềm. 

Bưdc 2 

Lột vỏ nhừng nhánh tỏi. Dùng dao nhỏ nhọn mũi cắt tơi ra làm dôi theo 
chiều dọc và tách bỏ chồi xanh trông tôi ra, vì phần này khi sử dụng sẽ làm 
thức án khó tiêu hóa, 

Cắt tỏi ra thành nhửng lát mỏng, đặt soong lên bếp, đổ 2 muỗng xúp 
dầu ôliu vào (đừng dể dầu nóng quá) sau đó phi cho tới hơi vàng. 

* Bưđc 3 

Lọc sạch nước dùng và dổ vào trong soong tỏi. Thêm một ít ớt thái 
mỏng, hoặc nếu bạn muốn sử dụng món này vào buổi chiều thì bạn có thể thay 
thế ớt bàng một ít tiéu xay. 

Nấu lại nồi nước dùng và để sôi nhẹ khoảng 5 phút, nêm gia vị cho vừa 
ân. Trong thời gian này, bạn đổ dầu vào chảo và chiến sơ bánh mi. 

Đập 4 trứng vào trong nồi nước dùng khoảng 4 phút để cho trồng trẩng 
bao quanh tròng dò. Sau đó vớt trứng ra de lên trên miếng bánh mi. Múc xúp 
ra dĩa, đế miếng bánh mì và trứng lèn trèn. 

Dùng nóng. 

^ *DCãfi' %ĩứnỶ 

I, NGUYÊN LIỆU 

- 1 lít nước lểo 

- Gia vị, ngò 

-1 gói màu dò 

- 1 gói màu vàng 


- VĩkQ thịt nạc thăn - 6 trứng gà 

- 1 cù hành táy - 1 bịch sữa tuc^ 

- 1 gói màu xanh 

- 5 lát báiìh mì sấy khồ 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bĩ 

- Nước lèo + thỊt + muối + hành bào luộc cho thit chín đem ra xắt hạt lựu. 

- Trứng tách lòng trắng lòng đỏ để riêng. 

- Lòng đò + sữa tuữi (2 Ibng dỏ + 1 hộp sữa) nếm tí muối vừa ăn + màu vàng. 

- Lòng trắng + sữa tươi (2 lòng trăng + l hộp sửa) nêm tí muôi chia làm 
2 phán - 1 phần pha màu xanh - 1 phần pha màu dỏ. 

- Tất cả trứng đem hấp chín, để nguội xát hạt lựu - hành táy xất hạt 
lựu. 

2. Chế biến 

- Nước lèo lọc lai cho trong bắc lèn bếp nấu sồi + thịt nêm gia vỊ vừa ãn 
+ hành tây nhắc xuông cho trứng vào. 

3. Trinh bày 

Miic xúp ra dĩa, chung quanh để ngò. 

Ãn nóng với bánh mì sandwich sây khỏ. 


* ^Z)Củfi' ^lứnạ/ ^^}2âíi/ ỸHănỷ' uà/ ^^yiâín/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 trái cà chua lớn 

- 10 búp nấm rơm 


- 1 lít nước lèo gà 

- 1 muỗng nhỏ dẩu ãn 

11. CÁCH THựC HIỆN 


- 5 nhánh măng tày hộp 

- 2 trứng gà 

-1 muỗng canh đặu Hà Lan 

- Nửa muỗng bột ngọt - một ít muôi 


Cắt cà chua thành nhừng khoanh tròn. Thái xnong mảng tây và nâm. 
Đánh 2 trứng gà cho đều. 

Đặt nổi nước lèo gà lên bếp đun cho sôi rồi thả mảng táy. nấm và cà 
vào. Đun trong ít phút. Nêm muối và bột rồi đun thèm cho thật sòi Sau 
đó đố trứng gà vào nồi quấy cho dều tay. Đe trên bếp chừng 3 phút cho đậu Hà 
Lan và rưới 1 muỗng dấu vào. Đổ xúp này ra thố rac tiêu, ãn nóng. 


* ^ĩãn/ '^ỂÁâU' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- ’/í con gà dộ 40ũg - lOOg thịt cua - 12 trứng cút 

- 50g chả lụa - 4 hột gà • 2/3 chén bột bảng 

■ 50g hành ta, ngó - 1 củ hành tây 

- 20ũg hột năn - 3 muỗng xúp dầu ăn 

- Tiêu, muôi, đường, bột ngọt, niíớc mắm ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bì 

- Gà, đẩu cánh: nấu lấy độ 2 lít nước lèo, lọc kỹ, gà xé sợi nhỏ, da gà xắt nhò. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 
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- Chả ]ụa: xắt sợi nhỏ. 

- Hột gà: 1 hột luộc chín, lấy lòng dỏ tnài nhỏ, 3 hòt còn lại quậy cho tan đều. 

' Bột báng: ngâm nước cho nd, rửa sạch để ráo. 

- Hành ta: bào mỏng, phi dầu cho vàng. 

- Hành tây: xắt dọc theo củ, xắt sợi nhỏ như cày tàm. 

- Bột náng: hòa nước cho hơi loãng. 

2. Chế biên 

Cho nước lèo vào soong, bấc lén bếp nấu sôi, cho gà vào, kế cho trứng cút, 
chả lụa, bột báng, cua, hành tây. Nước sôi cho bột nản hòa nước vào cho xúp 
sanh sánh, nêm vừa àn, cho từ từ hột gà đã quậy tan vảo, vừa cho vừa quậy 
cho đều kèo hột gà bị đóng CỊIC, nhác xuống. 

3. Trình bày 

Múc xúp ra thố, rắc tiéu, ngõ, hành ta phi dầu, sau cùng rắc lòng đỏ hột 
gà đã mài nhỏ lên, dùng nóng. 

Chú ý: lòng dỏ hột gà mài nhỏ có thế thay bầng lòng đd hột vịt, trứng 
sẽ đỏ và đep hơn. 


I. NGUYÊN LIỆU 


- 50ũg dâu cánh, gà 

- 5 hột gà 

- 200g thịt cua 

- V4 con gà 

- 200g bột năn 

- Ngò, nước mắm ngon, tiỂu 


- 14 trứng củt 

- 2ũũg chả lụa 

- 1/6 miếng da heo khỏ 

-1 khuõrì rau câu hình trái bắp 

- 1 củ hành lây trắng + giấm V 2 chẻn 
+ muỏì + dường + bột ngọt - 1 - xì dẩu 


11. CÁCH THựC HIỆN 

l, Chuẩn bị 

- Đầu cánh gà: cho 2 lít nước + muối + đường nâu thật sồi + vài lát hành 
tây bào mỏng + xương (ngâm nước lạnh + chút muối cho sạch máu, xả sạch) dế 
lửa riu ríu, vớt bot khòng được quậy, cho gà vào (đả ướp tiéu + muối + bột ngọt). 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 

- Hột gà: 1 hột lấy lòng đỏ quậy dều cho vàù xúp, 1 hột lấy lòng đỏ hấp 
chín tán nhuyễn làm hoa mitnòsa, 2 hột lấy lòng đỏ ^uặy đều 't 2 muồng xúp 
dầư mè + vài giọt màu vàng + cho vào khuôn dem hâp chín (không đươc đậy 
nắp sẽ mất mau). 

- Chả lụa: thái mòng, xắt sợi. 

- Thịt cua: rĩa nhỏ, ướp chút tìệu. 

- Da heo khò: cát làm 6 miếng + nước sôi ^ bóp mạnh tay, bò 

nước, làm như vậy khoảng 2 lần da heo trắng và sạch thơm ngon. 

- Hành tây trắng: bào mỏng theo chiều ngang. 

- Bột năn: hòa nước lạnh. 
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2. Chê biến 

Lọc lại nước lèo cho lên bếp nấu sôi trở lại, gà vớt ra dội lại nước lạnh, 
xé sỢi nhuyễn. Nước lèo sỏi cho thịt nạc cua + chả lụa + trứng cút + thịt gà + 
da heo khò nêm lại đường + bột ngọt + muối + nước mắm ngon + bột nàn cho 
vào từ từ, trứng cút nổi lên mặt, xúp hơi sanh sánh là dược, lòng dỏ hột gà 
dùng ráy từ từ vào, quậy dếu tay dể không bị đóng cục dưới dáy. 

3. Trinh bày 

Cho xúp ra thố, trên mầt xếp trái bắp + trứng cút tỉa hoa, rắc ỉòng đó 
mài nhuyễn xen kẽ ngò + tiêu rấc lén mặt. Món này dùng nóng với XI dau. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Vỉ con gà dộ 700a - l^kg đẩu cánh gà 

- 100g thịt cua - 5ũg vây cá 

- 200g bột năn - 3 hộl gà 

■ 12 trúng cút - Mước mắm ngon 

* Ngò. liêu, muối, đường, bột ngọl 

- 10 lát gừng xắt mòng + 3 lép tỏi bãm nhuyễn 

n. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: ướp tiêu + muối + hột ngọt. 

- Đầu cảnh gà: ngâm nước lạnh + chút muối khoang 15 phút, xả sạch, 
lường khoảng 14 chén nước lạnh nâu sôi + dầu cánh gà + thịt gà + vài lát 
hành táy + muòi. Để lửa riu riu, vớt bọt khòng dược quậy. Gà chín vđt ra dội 
lại nước lạnh, bỏ da + xương. 

- Thịt gà xé sợi nhuyễn. Nưđc lèo lọc lại băng rây cho trong. 

- Thịt cua: rỉa nhỏ. 

- Váy cá: ngâm nước cho mềm, luộc mềni với gừng + tỏi, gở lấy váy cá, 
ngảm nước lạnh, khi nâu lấy ra để ráo. 

- Bột năn : hòa nước lạnh. 

- Hột gà: 1 lòng đò hấp chín, mài nhuyễn dể trình bày, 2 lòng dố quậy tan. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ. 

2. Chê' biến 

Cho nước lèo vào Sũong náu sòi + thịt gà + vây cá + trứng cút + thịt cua. 
Nước sỏi cho bột nàn vào sanh sánh, nêrâ lại bột ngọt + chút nước mắm ngon 
+ lòng đỏ hột gà rây vào từ từ + hành táy, vừa chín nhắc xuôhg. 

3. Trình bày 

Cho xúp ra thố, rác tiêu ngò, rải thêm lòng đò trứng, dùng nóng. 
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III/0. CAC MÓN LẨU 



ỉAập'câỉn' 

^âU toềíỶ tAập^ câhp 
^âUcà' lì' 

^ỈỂâUcAua 

^ẽâUcddO' 

^ãUdê' 

^^âUỹà^ 

^^ầỉi'ọả' nâủ' coềĩÁ cAidO' ^ uoểiỶ 
ọà nưổc dửa 
^ĩđâU Âè/t'cd 
^ĩẻâid' ỉưtíềp 
^ỉ^âtí' mắnt/ 

^âUmựC' 

^^âUsâhỹ' 

^âỈ4/ tôm'càềiỶ 

^âu UỊÌ/nâU cÂao' 
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* ^ấỉi' ^Ảập/ ^^ẽâhp (cấcA f J 


L NGUYÊN LIỆU 

- 3ŨOg sườn non 

- 200g cả thác lác 

- 24 trứng củt 

- 300g mực tuơí 
’ lOOg tim heo 

- 200g bống cải 

- 2ũ0g rau tán ỏ 

- 100g hành tím 


- 30ũg cá chẽĩTi (lăy khủc giữa cho ngon) 

- 300g tôm bạc (hè tù 

- tOOg giò sõng 

- 10Qg nấm rơm búp 

- lOOg gan heo 

- 20Cg cả/ thảo 

- 1kg mi sơi trứng 

- Ngò - 5 lép hành lá, ớt 


- Gia vị: tiẽu, muối, dường, bột ngọt, dầu chién, xì dầu, tỏi 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sườn: chật từng miếng vừa ăn, ngâm, nước lạnh pha chút muối rửa sach, để 
thật ráo. 

- Cá: rửa sạch với nưdc muối, xắt miếng vuông cạnh 3cm- 

- Cá thác lác: nồm tiêu + bột ngọt -I- muối + chút dằu dánh dai, tay thoa mờ, 
ém cá bọc c^uanh trửng cút đem chiên vang, còn lạí 1/3 vo tròn cho vào nòi nước lèo. 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ. 

- Giò sòng: ướp chut tiêu + bột ngọt bọc chung Quanh chân bòng cải (đã 
cắt miếng vừa an) cho vào nồi nước lèo vừa chín vớt ra đế ráo. 

- Nấm rơm: gọt sạch chán, ngâm nưốc lạnh pha muối trụng sơ nước sòi 
dội Qua nước lạnh. Dầu phi tòi xào sơ cho gia ví. 

- Mực: chà muối, cắt miếng vuông 4cỉn lạn xéo, dầu phi tỏi xào chín nêm 
gia vi. 

- Tim + gan: rửa sạch, xắt lát. Dầu phi tòi cho thơm cho tim gan váo xào 
nêm gia vị (xào chín). 

- Bông cải: cát từng nhánh bòng ra rứa sạch với nước muồi, rứa sạch lai 
bọc giò sống chung quanh chân. 

- Cải thảo: rửa sạch, xắt xéo dài 2cm. 

- Tần ò; rửa sạch, dể ráo. 

- Hành tím: bào mòng, phi vàng. 

- Ngò; bỏ cọng, ớt: bào mòng, hành lá: cắt ngán 5cm. 

- Mi: trụng qua nước sỏi + chút dầu ăn. Vớt ra dội qua nước lạnh. 3 muỗng 
xúp dầu phi tỏi cho váng + chút bột ngọt + xì dầu xốc vào mì. 

2. Chê^ biên 

- Cho 2 lít nước lạnh nấu sôi, cho sườn non vào vớt bọt, lửa riu riu, ném 
tiêu + muối + đường + bột ngọt. Lọc lại nước lèo cho trong, trước khi dùng cho 
thèin hành tím phi lên mặt nước lèo cho thơm. 

3. Trình bày 

- Xếp cải thảo dưới đáy lẩu, trên xêp sườn, mực, tím, gan, bông cải bọc giò, 
nấm rơm. Trèn cùng xếp cá bọc trứng, ca, tôm. Rải ngò lèn mạt, cho thèm chút 
bột ngọt vào lấu. Đậy nắp lại cho than vào giửa lấu, cho lầu chín các thứ trên. 

- Món này dùng với mì, rau tần ỏ, xì dầu, tương. 
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MON LÁU 


• xAv nchEu cvS 






* ^'ẽấhv (cấcẲ 2) 


ĩ. NGUYÊN LIỆU 


- 300g tôm bạc thẻ to 

- 200 g gan heo 

• 20 O 9 bông cài 

- 2 hồt vịt lạt 

- Ngó - 1 trái cà 

- 3 trái ớt - cần tàu 

- 5 tép hành lá 

- 300g giò sống 

- 100 g da heo khô 

- Víkg xương heo 

- Tiêu - muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 


- 300g mực tươi 

- 3 cù cà rốt 

- 30ũg cải dún báp tbào 
’ Vãi giọt màu vàng 

-1 muỗng cà phẽ bột năn 

- 15 trứng cút 

‘ 200g tliịt đùi nạc 

- 2ũ0g cá thác lác 

- 2 muông xúp giấm 

- Tỏi' 1 hành tây trắng 

- Đường - bỏl ngọt 


- Tôm: lột vỏ, chẻ lưng chừa duôi, chà muối rửa sạch để ráo. Dầu phi tói 
+ tièu + muối + bột ngọt + tòm xào (xào lửa to tôm không bị ra nước), 

- Mực: chà muối rửa sạch, cát hình chữ nhật dài 5cm ngang 3cm lạn xéồ, 
xào giống như tồm. 

- Gan heo: thái mỏng, nước sôi + 1 muông xúp giấm + một chdt muối cho 
gan vào luộc, gan vừa chín vớt ra dội lại nước lạnh. 

- Dầu phi tòi + gan + tiêu + muối + bột ngọt. 

- Cà rốt: gọt vỏ tia hoa cho vào nồi nước lèo vừa chín vớt ra. 


* Bông cải; rửa sạch cắt từng miếng vừa ăn, ngâm nước + chút muối 
ngâm 15 phút, Rửa sạch, nước sòĩ + chút muối cho bồng cải vào trụng, vừa chín 
vớt ra dội lại nước lạnh. 

- Cải dủn: rửa sạch, cọng để riêng, lá dể riéng, cắt xéo, trụng sơ qua nước 
sòi + chút muối, rửa sạch để ráo. 

- Hột vịt lạt: quậy tan, rầy lại + tiêu muối + bột ngọt + vài giọt màu 
vàng + bột năn. hòa với nước lạnh, tráng mỏng. 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ. 

‘ Cà + ớt: tỉa hoa, 2 trái ót còn lại thái sợi cho vào hột vịt. 

- Hành lá: lấy phần xanh thái sợi nhuyễn. 

- Giò sống: nèm tiêu + bột ngọt + chút md, vo viên tròn cho vào nước lèo. 

* Cá thác lác: quết với muối + tiêu + bột ngọt + 1 muỗng xúp dầu ăn. 

- Da heo khò: cắt từng miếng hình vuòng 4cĩii. Nước sôi + chút giấm bóp 
nhè nhẹ, khoảng 5 phứt vớt ra làm như vậy 2 lần. Xả sạch lại nước lạnh dể ráo. 

- Xương heo: nưổc sôi + vài lát hành tây + chút muôi + thít đùi nạc + 
đường + bột ngọt. Xương heo ngâm dộ 15 phút trong nước lạnh -í- chút muối, xả 
sạch. Cho xương heo vao hầm lửa riu ríu, vớt bọt không dược quậy, Khi dùng 
lọc lại nước lèo bằng rây. Vớt đùi nạc ra tháỉ mỏng. 
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2. Chế biên 

- Quết giò sống lên trứng tráng, ở giữa hơi dày. vòng rìa thật mỏng, cho 
hành lá + ớt thái sợi nằm giửa, gấp mi hột vịt lại như bánh xèo đem hấp 20 
phút. Khi dũng cắt từng khoanh dày khoảng o.õcm. Nếu cuộn tròn cát từng 
khoanh mỏng dày 0,3cm, trình bày làm thân + đuôi rồng. 

- Nước lèo nấu sôi trở lại + giò sóng + cá thác lác + vài lát hành tây 
tráng bào mỏng. Đặc biệt giò sống + cá thác lác nổi lên vớt ra liền iđê lâu sè 
không được dai). Nem trở lại nước lèo cho vừa ăn. 

3. Trình bày 

- Xếp cải báp thảo + bông cải + gan + tôm + thịt + cá thác lác + giò sống 
-t- mực + cà rốt + da heo khô + trứng cút, trên cùng xếp hột vịt làm thản róng 

đuôi rồng uốn khúc. Đầu rồng bàng cà rốt luộc chín hoặc dầu mực. Cần tàu 
xếp xung quanh ngò rải lưa thưa. Rai thêm chút tiêu + bột ngọt + nước lèo. 
Than đỏ đe ở giữa. 

- Món này dùng với mi. 

- Cà + ớt tỉa hoa dể sau đuôi rồng cho đẹp. 
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T. NGUYÊN LIỆU 


- 200g giò sống 

- lOOg tôm bạc thề 

- 100g mực tươi 

- 2ũOg xương heo 

- 1 con khô mực nhò 
■ 1 cù hành tây 

- 300g cà rốt 

- 20Qg cẳì bấp thảo 

- 50g dậu Hà Lan 
- 1 miẺng lá chuối 

- 1 cái lẩu loại lớn 


-1 đầu lôm càng ío 
' lũOg gan heo 

- 1 bộ lòng gà 

- 10g tôm khổ 

- 12 trứng củt 

- 1 muỗng xúp rượu đế 

- lOOg nấm rơm búp 

- 200g bông cài 

- 30g cần, ngò 

' 2ũg hành phi gỉòn 

- Gia vị 


- Nước tương, ớt - 1 muỗng xủp dầu tòi 

n, CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bỉ 

- Nố'u nước lèo: bắc nổi khoảng 2»5 lít nước nấu SÔÌ» cho xương vào nấu 
lấy nước ngọt, sau đó cho củ hành tây + tàm khô rửa sạch + khò mực nướng 
rửa sạch nâu lửa nhẹ dể nước lèo không bị dục. 

- Nau oon khoảng 1,5 lít nước, cho gia vị nếm vừa àn, lược lấy nước lèo bò xương. 

- Đáu tôm, tôm bạc rủa sạch luộc chín, trứng cút luộc chín. 

- Mực: rửa sạch lạn xéo bể trái cắt miếng rưới rượu, trụng sơ, gan heo 
luộc chin lây ra ngâm nước lạnh. 

- Lòng gà cắt bông luộc sơ, nảm rơm rửa sạch luộc sơ. 

- Cà rốt tỉa vẩy rồng và duôì rồng, tỉa hoa luộc bỏ lẩu. 

- Cải bốp thảo, bống cải cát miếng viía luộc sơ, đậu Hà Lan luộc sơ ngâm nước 

lạnh. 

- Cần rửa sạch cắt khúc dài Sem, ngò rừa sạch. 

- Giò sống; bắt thành dạng con tôm cong theo cáì lẩu dể lên miếng lá 
chuối, gắn vảy tỉa bằng cà rô"t vào, đem hâ'p chín. 

2. Xếp lẩu 

- Xếp cải xuống dưới trước, kế là bòng cải, đậu Hà Lan, cần, nấm rơm, cà 
rốt, gan, mực, lòng gà, trứng cút, tòm, trên cùng ỉà hành phi, dẩu tỏĩ tiều ngb. 
Chế nước lèo vào. 

3é Trình bày 

- Cho con tôm lên lầu, gắn đuôi tỉa bằng cà rốt, gắn dầu tôm vầo. dậy nắp 
bỏ than, lầu sối dùng nóng với bún, nứ, cơm.. + nước tương, ớt xàt khoanh. 
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L NGUYÊN LIỆU 

- 1 con gầ mái dầu 1,7l<g ■ 300g dừa khô nạo sẫn 

- 3 muỗng xúp bỏt cà ri khổ - 1 trái dừa xlẽm 

- 2 muỗng xủp cà rỉ nước - 50g hột điểu đò ■ 3 tép sà 

- 3ũ0g khoai tảy ‘ 4 muỗng xúp sà bào 

- Tiéu, muối, bột ngọt - Tòỉ, dáu ân, chanh ớt- 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chạt từng miếng vừa ăn, dể thật ráo. 

- ướp gà: - 3 muỗng cà phè tiêu - 1 muống cà phê rnuòi “ 1 muỗng xúp 
ngang bột ngọt - 2 muỗng xủp đường ' 1 muỗng xúp tỏi bàm - 2 muông xúp sả 
bằm - 1 muong xúp màu hột điẻu đo + Vi bột ca ri khô + '/4 cà ri nước. 

- Để gà thám 1 gíờ, Sả: bằm nhuyển, tép sả: cát ngắn 6cm đâp giập. 

- Dừa: vắt láy 1 chén nước cốt. 2 tò nưởc dảo. 

- Hột điều dỏ: cho 3 muỗng xúp dầu ăn phi vừa nóng, cho hột điều vào 
đảo nhanh tay, nhắc xuống rảy bo hột. 

- Tỏi: đập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn. 

- Khoai táy: luộc chín, bóc vỏ, tỉa hoa, xào sơ, nêm tĩẻu, tnuô'i, bột ngọt. 

2. Chế biến 

- Chảo nóng cho 2 muỗng xúp dểu ản + tòi bằm phi vàng, cho thịt gà vào 
xào cho thịt sân lại thật thấm. 

■ Cho sả tép nước dão dừa vào. Nấu cho thịt hơi niềm, cho khoai táy 
vào. Để lứa riu fiu vớt bọt. 

- Cho hòn hỢp đặc biệt vào, cho nước cốt dừa vào, nèm lại vùa ăn nhốc xuống. 

** Hỏn họp đặc biệt: - 2 muỗng xúp dầu ăn - 1 muỗng xúp tòi bằm phi 

vàng sả bằm. 

- Vi bột cà rí nước ■ 1 Tnuỗng xửp màu hột điéu đỏ. Trộn đều. 

3. Trình bày 

- Cho gà ra lấu, rác tiêu + ngò. 

- Món này dùng VỚI bánh mì + muối tiêu chanh, hoặc dùng với bún + 
muối ỚI. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g xương heo - 1 vát me chín lOOg 

- Vi trái thơm chín - 1 trái cà chua chín 

* lOOg gíò sống - 6 trái đậu bấp non 

- 1 cây bạc hà - 3 khứa cá bỏng lau hoặc cá hú hoặc cá lóc 

- Rau om, ngò gai, rau quế, 2 trái ớt 

- Tièu, muối, đường, bột ngọt, 6 tép tỏi, dầu án, nước mám ngon. 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương heo chặt nhỏ ngảm nước lạnh pha chút muối rửa sạch để thật ráo. 

- 1 ht nước sòi cho xương heo vào hấm lửa ríu riu, vớt bọt iọc íại cho nước trong. 

- Me: cho nước me vào dầm lấy 3 tnuỗng xúp nước me. 

“ Thơm chín bô cùi bằm vừa. 

- Cà chua rửa sạch cát dọc làm 6. 

' Giá sống rửa sạch để ráo. 

- Bạc hà tước vỏ thái mông. 

- Cá làm sạch, cho 2 muỗng xúp dầu + vài tép tỏi dập giập chíèn sơ (nếu 
cá lóc). Riêng cá hú, cá bòng lau khống cần chiẻnr 

- Rau + ngò gai + quế rửa sạch thái nhuyễn. 

- ớt rửa sạch bào mỏng, 

- Tòi đặp giập bóc vả, bằm nhuyễn phỉ vàng. 

2. Chế biến 

- Nấu nước lèo sôi trở lại cho cá vào, cá vừa chín vớt ra cho vào lầu. Cho 
tiếp tục vào lẩu khóm + đậu bắp + cà +• bạc hà. 

- Nêm 1 muỗng cà phê muối - 2 muồng xúp dường - 1 muỗng xúp bột ngọt 
- 1 muông xúp nưdc mám ngon - giá sống. 

- Tất cả vừa chín cho tỏi phi vàng, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Cho tất cả vào lẩu, chế nước lèo vào, rau, ớt bào. 

- Món này dùng nóng với bún + nước mâm nguyên chất + ớt bào hoặc 
dùng với cơm. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 kg cua loại vừa {6 con) - 300g xương heo 

- 1 củ hành tây trắng + ngò - 50g tôm khỏ 

- 2 con khò mực lửa nhỏ - 50g hành tím - Vakg mì 

- ĩíêu, muối, đường, bột ngọt, dầu àn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cua; làm sạch, chặt làm 4 đập giặp càng lớn, chặt dầu ngoe nhò cho 
sạch, dể thát ráo. 

- ướp yào cua; 1 muỗng cà phè tiêu - 1 muỗng cà phè muối - 1 muống xúp 
bột ngọt. Để cua thâ'm 30 phút xào sơ. 

- Xương heo: chặt nhỏ, ngâm nước lanh pha chút muối. Rửa sạch để thật ráo. 

- Hành táy trắng; bóc vỏ. cát làm 6 theo chiều dọc. Xào sơ. 

- Ngò: rửa sạch, để ráo. 

- Tôm khô: ngâm nước dê ráo. xào sơ. 

- Khô mực: nướng chín, vàng. 

- Hành tím: bào mảng theo chiều xuối, phi vàng. 

- Tỏi: dập giập, bóc vỏ, băm nhuyễn phi vàng. 
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2. Chê biến 

- 1,5 Jít nước lạnh nấu sôi cho xương heo vào •+• tôm khò + khô mực. Hầm 
lửa riu riu vớt bọt. Cho muối, tièu, đường, bột ngọt nêm vừa ăn. Lọc lại nước 
lèo cho trong. 

- Xếp cua + hành táy vào lẩu + 1 muỗng cà phè tiêu + 1 muỗng cà phè 
bột ngot + nước lèo chế vao ngập mắt cua. Rải ngò + hành tím + tỏi phi vang 
lên Iiiặt cho đẹp và thơm. 

3, Trinh bày 

- Món này dùng với mì, XJ dầu, ớt thái khoanh. 

- Mi: trụng sơ nước sòi, dội lại nước lạnh, để ráo, đem hấp sơ lại 10 phứt cho 
mì ráo. 

- 4 muỗng xúp dầu àn_+ 1 muỗng xup tỏi băm phi vàng đề nguội, cho Vù 
muỗng cà phê tiêu + 'Á muỗng cà phê múòì + muỗng cà phê hột ngọt + 1 
muỗng xup xì dầu, xốc vào mì cho thấm. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg thịt nạc dùi dẽ 

■ 1 muỗng xúp rượu mai quế lộ (100g đinh + hổi + quế+ hòa rang sơ cho Vi lít 

rượu đế vào ngâm dộ 1 tuẩn là dùng được). 

- 300g xương bò, xương sụn hoặc sườn non 

- 2 viên chao trắng -1 cục đường phèn bằng 2 ngón tay 

- 1 tráỉ dừa xiêm, ngò - 200g củ sen - 2ũũg hột sen 

- 200g củ năn - 50g ởt khò - 3 miếng tàu hũ trắng 

- Cải bẹ xanh: rừa sạch, cẩt ngắn 4 - 5cm 

- Hẹ: rửa Sậch cắt ngắn 4 - 5cm - 30ũg mì sợi tươi 

-10 cây cải bẹ xanh hoặc rau tẩn hoặc bó xõỉ, hệ 

- Gia vị: tiéu, muối, đường, bộl ngọt, tỏi. dẩu ăn 

IL CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

- Thịt xương: mua về lau sạch, xắt miếng bằng 2 ngón tay, xương ngàm 
nước lạnh pha chút muôi, gừng gia nhô ngâm 5 phút vớt ra xả sạch đề thật ráo. 

- ưđp vào thịt + xương: rượu + tiêu + dường + bột ngọt + dầu mè + tòì 
bằm nhuyen để thịt thấm 30 phút. 

- Đinh, hồi, quế, hồa: rang sơ giă nhuyễn + Vi lít rượu để ngâm. 

- Chao tráng: tán nhuyễn. 

- Đường phèn: đâm nhuyễn. 

• Ngò: rửa sạch, cắt ngắn. 

- Củ năn : gọt vỏ, dầu phi tõi cho xào sơ nêm gia vỊ. 

- Củ sen: gọt vô, xắt miếng dày 5 ly rửa sạch, để ráo xào sơ ném gia vị. 

- Hạt sen: luộc chín vỡỉ chút muối, hạt sen mềm vởt ra dể ráo. 

- Đậu hũ cắt làm 4. 

- Mì; trụng nước sôi cho chút dầu ăn vớt ra để ráo nêm tiêu + x3 dầu + bột 
ngọt + tỏi phi xốc dều vào mì. 
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- Hột điều: 2 muông xúp dầu ăn vừa nóng cho hột điều vào dẩo nhanh tay 
nhác xuống, rây )ại bỏ hột. 

2. Che biến 

- Chảo nóng cho 2 muỗng xup dầu phi tỏi vàng cho thịt dê vào xào sản 
lại + chao trắng ĩ- đường phèn xào thật thấơi -1- nưđc dừa xiêm + cù năn + củ 
sen để lừa riu riu. Thịt và xương mềm cho hạt sen vào nêm lại gia vị cho vừa 
án. 

3. Trình bày 

- Xếp thịt + sườn dè + củ nảng + hạt sen + củ sen + tiêu + bột ngpt + 
nước lèo. Món này dùng VỚI chao, mì. 

^ Cách làm saté 

- Ót khò -h chút nước mắm nẹon + chút bột ngọt + chao trắng <khoẩng 2 
viẽn). Dầu phi tỏi, cho màu hột điều đồ vào hõn hợp trên trộn đều. 



I. NGUYÊN LIỆU 

■ 1 con gà mái tơ khoảng l,5kg 

- 2 củ hành tây 

- 1,5 lít nước lèo 

- 2 muỗng xúp hành tỏi phi 
' 1 muỗng xúp bộl nân 

- Vĩ muông cà phẻ tòi bàm 

ir. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, để ráo, chật míếi 
cho thâm. 


■ 300g nấm rơm 

- 10 trái ớt hiểm 

- 1 củ sả 

- Gia vị - ngò 

■ 1 nhánh riéng 

- 30Dg dừa nạo 


to ướp gia vị + hành tòi phì, trộn đều 


Nấm rơm ngâm bột nán cho trăng, rửa sạch chẻ dôi. 

- Hành tây, gọt rửa xất miếng. 

- Dira vát lấy nước cốt và 1 tô nước dảo để riêng. 

- ớt hiểm rửa sạch bỏ cuống để nguyên trái. 

- Nước lèo nấu như bài “Lẩu long thập cẩm”. 

- Riềng gọt vò, rửa sạch xắt sợi. 

- Sả xắt lát mỏng. 

2. Chế biến 

- Bắc cháo phi tỏi cho thơm + riềng sả + ớt hiểm, thịt gà vào xào tiếp 
cho sán, chù nước dáo dừa vào nâu lửa nhẹ cho thịt mềm, nêm gia vị vừa an 
cho nước cốt vào. 

3* Trình bày 

- Cho nấm rơm, hành tảy xắt miếng vào lẩu, cho gà vào đậy nấp lại bò 
than hồng, đợi lẩu sòi. 

- Dùng nóng với cơm, mì, bdn... nước mắm nhĩ + ớt hiểm xắt khoanh. 
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* ^à/ ^onỸ 

I. NGUYÊN UỆU 

- Vỉ con gầ khoảng 7ŨOg - 100g lá vang 

- Gia vị; moối, dường, bột ngọt - 1 trái ớt - 6 tép tỏi 

- Rau om, ngò gai. nước mắm ngon - 1,5kg bún nhò 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chạt từng miếng vừa àn để thệt ráo. 

- Lá vang: rửa sạch dê rảo, 

■ ớt: thái xéo mỏng. 

- Tòi: lột vỏ, bàni nhuyễn phì mờ vàng. 

- Rau om, ngò gai: rửa sạch, xắt nhỏ. 

2. Chế biên 

- Cho 1 lít nước lạnh nàu sôĩ + chút muối + chút dường, cho gà vào để ìửa 
riu riu vớt bọt. Gà mếm cho lá vang vào, nấu khoảng 5 phút Nêm lại đường 
+ bột ngọt + muối + nước mám ngon. Gán ãn nhắc xuống cho tỏi phi vào. 

3. IVình bày 

* Xếp gà ra lấu cho dẹp, múc canh ra rác thèm rau om, ngò gai, ớt xắt khoanh. 

- Món này dùng nóng với bún. 


* ^ấíí/ ^ừo/ 


I. NGUYÊN UỆU 

-1 con gà iriái dắu 1 , 5 kg 
' 200g nấm rơm búp 

- 2 muèng xúp $ả bằm 

- Vikq dừa khỏ nạo sấn 

- 6 tép tòi, dáu ăn 

II. CẢCH THựC HIỆN 
1. Chuấn bi 


- 2 muỏng xúp bột năn 

- 50g cù hành tím nhỏ 

- 1 muỏng xúp bột nghệ 

- 1 củ hành tây trắng 

- Gia vỉ: tiêu, muối, dường, bột ngọt 


- Gà: rửa sạch, để ráo, chặt ga từng miếng cho vừa ăn. ướp gà: 2 muỗng 
cà phẻ tiẻu, 2 muỗng cà phê muối, 2 muong xúp đường, 1 muỗng xúp bột ngọt, 
1 muỗng xúp tòi bằm. Để gà thấm 30 phút, chiên vàng. 

- Nám rơm gọt sạch, ngâtn nước lạnh + bột nàn 10 phút rửa sạch, 1 
muỗng xúp diu ăn, 1 muông cá phê tỏi phi vàng, xào sơ nẽm gia vị. 

- Hành tím bóc vỏ, rửa sạch để ráo xào sơ. 

- Sả: bằm nhuyễn. 

- Dừa khò: cho nước sỗi vào vát lấy 1 chén nước cốt, 3 tò nước dào. 

- Hành tây trắng: bóc vò, bằm nhuyễn. 


- Hỗn hợp: 3 muỗng xúp dầu án + 1 muỗng xúp tỏi phi vàng cho sả bằm 
+ bột nghệ + gia vỊ xào thật thấm + gà, xào cho gà thấm + nước dảo dừa dế’ 
lứa riu riu, cho mềm; cho nấm, hành tây, hành tím. Cho nước cốt dừa vào 5 
phứt sau nhác xuống. 
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3. Trình bày 

- Cho thịt -f- nước vào lẩu. Dùng nóng với bún + mì hấp hoặc bánh mì 
chấm muối tiêu chanh. 

I. NGUYÊN LIỆU 

• 1 khứa cá loc 400g - 100g tôm khô ngon 

- */? trái thơm - 1kg bún - 200g dừa khố nậo săn 

- 4 muỗng xúp sả bằm - 3 muỗng xúp bột cà ri 

- Rau xà lách, giá - 3 muông xúp màu hột điều đỏ 

- Gia vị: tléu + muối + dường + bỏt ngọt + lòi + ớt + chanh 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Cá: làm sạch, ướp chút muối + tièu, Luộc chín, ria iấy nạc cá, bỏ da xương. 

- Tòm khò; ngâm nước cho mềm, đâm nhuyển, 

- Khóm: bo cùi băm nhuyễn. 

- Dừa: vắt lấy 2 chén nưỡc cốt, 2 tô nước dão. 

' Xả: bảm nhuyễn. 

- Muôi hột: rang khô dâm nhuyễn với ởt 

- Chanh: xát làm 6. 

- Xà lách, giá; rửa sạch, dể ráo. 

2. Chế biến 

- 3 muỗng xúp dẩu ãn ■f sẩ bâm + tỏi bãm để vàng, cho cá + tôm khỏ + 
khóm + bột cà ri + màu hột điều + tiéu + muối + bột ngọt dể thát thấm cho 
nước dão dừa vào, để lửa riu riu vớt bọt, nẻm lạí vừa ãn cho nước cốt dừa vào 5 
phút nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Món này dùng với bún -*• rau + giá, muối ớt, chanh, dùng nóng 

I, NGUYÊN UỆU 

- 2 con luơn to - 1 con mực ống -1 khúc phèo non 

- 1 cái bắp chuối - Rau om, 1 trái ớt, 2 tép hành lá 

- 30ũg xương heo - 2 muỗng canh nước mắm 

- 1 chén giâm - 2 trái me, 2 trái chanh 

- 2 muỗng canh dáu - Hành, tỏi, muối, tiếu, duờng, bột ngột 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt tia hoa. 

- Hành, tỏi; băm nhỏ phi thơm. 

* Mực: xát miếng, lạng xéo mặt mỏng bén trong, trụng mực vào nước sôi 
cho cuốn ìại. 
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- Phèo luộc chung với xương vớt bọt cho nước lèo trong. Phèo chín vớt ira 
xát miếng vừa ăn. 

- Lươn làm sạch vớt ra để ráo nước. 

- Bấp chuối tét ra lấy phần non. Cho nước vào thau vắt nước chanh vào 
nếm hơi chua, báp chuốj xẳt mổng ngâm vào nước chanh cho ra hết mủ không 
bị đen. Ngâm bắp chuối 30 phút vỡt ra rổ cho ráo.. 

2. Chê biến 

- Sắp bắp chuôi ở dưdi lẩu, Khoanh 2 con lươn vào lấu, chế nước lèo, dể 
hành tỏi phi vào, gắp than dể vào dậy náp lại quạt lửa cháy dỏ, 

- Khi lẩu sỏi đểu cho mực, phèo và me vào, me chín vớt me vào chén dầm 
nát, chế nước lèo vào chén me lược cho hết nước chua. Cho nước me vào lẩu 
nêm nếm vừa ăn, cho hành tỏi phi dầu vào. 

3. Trình bày 

Lấy đỉa dá lớn xdc gạo khỏa cho bảng mặt, trèn gạo dể một lá khoai mì 
dể lẩu lưon lèn. 

Mở nắp lẩu lươn ra cho hành tía hoa và bông ớt vào đây nắp lai. 

* ^âả' 

I, NGUYÊN LIỆU 

- 400g mẳm cá sặt hoặc mám cá trắng 

- Vỉkg cá bông lau, (cá dứa, cá hủ) 

- 30ũg cá chẽm lấy phần nạc + 200g thịt ba chỉ 

• Ĩ4kg mực tươi + 1 trái cà tím 

- 200g tôm bạc thẻ + 2ũũg thịt heo quay, 2kg bún nhò 

- 3 lép sà, 50g hành tím, 50g tòi, 3 trái ớt 

- trái Ihơm, 200g bắp chuối hột bào mòng, giá 

‘ Rau thom, bồng sủng, dưa leo, 5 trái đặu bắp 

- 1 củ riềng bằng ngóri tay hoặc 1 củ ngãỉ bún 

- 6ía vị: Tiêu + muối + đường + bột ngọt + dầu chiên 

ĩĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bỊ 

Mắm: cho vào nồi + 2 lít nước lạnh nấu sôi, lửa nhỏ, tan mắm rả hết 
thít mắm, lược lại bỏ xương mắm. 

- Cá bống lau; làm sạch, cắt làm 2. 

- Cá chẽm: thái mỏng, xếp ra dĩa (ướp chút tiêu + bột ngọt). 

- Thịt ba chĩ: thái thật mỏng có bằng 2cm, 

- Mực: chà muối, rửa sạch, xắt miếng vuỏng 4 X 5cm (lạng xéo cho mực 
bông lèn đẹp) xếp ra dĩa. 

- Cà tím: gọt sạch vỏ, cắt ngắn 4cm, cắt dọc lại làm 4. 

- Tòm lột vỏ, chà muối, rửa sạch, cắt lưng lấy chỉ đen chừa đuôi xếp ra 
dĩa (ướp chút tiêu + bột ngọt), 

- Sả: băm nhuyễn. 

“ Hành tím: bào mỏng phì vàng. 

- Tỏi: bàm nhỏ. 
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- ớt: bào mỏng, bảm nhuyễn 1 trái, còn lại xắt mỏng, 

- Thơm; bỏ cùi xắt miếng mòng nhó. 

- Đậu băp; xắt xéo dày 5 ly, 

- Bòng súng: tước sơ, rửa sạch, cắt khúc 4 - 5cm. 

- Bắp chuối: ngám nước lạnh pha chanh hoặc giấm khi dùng vát ráo. 

- Ngãi bún: gọt vó, giả nát cho nước vào vắt lấy một muỏng canh xúp. 

- Dưa leo: gọt sọc vỏ, xắt móng. nhỏ. 

2. Chê biến 

Bắc chảo dầu nóng, phi hành tỏi đt vàng thơm, cho thịt ba chỉ vào xào 
sơ cho thịt sàn lại. 

- Cho nước mắm vào, náu sòi cho cá bỏng lau vào, cá chín vớt ra dĩa, nẽm 
]ạỉ dường + bột ngọt + tiêu + nước ngăi bủn, 

- Xếp cà tím dưới dáy lẩu, kế đến là dáu bắp, thịt, cá bông lau, bột ngọt 
(nêm thêĩD một chút vào sẽ rất ngon), chế nưdc mắm vò, cho than vào giữa 
đậy nắp lẩu lạỉ, cho nóng, chín cà. 

3, Trình bày 

Khi àn gấp từng thứ nhúng vào lẩu vừa chín tới cho ra chén, nhúng các 
thứ rau vào lâu. Ản nóng với bún, chanh, dt. 


* %^ấ4/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg xương ống 

- 1 cù sắn 

' 1 củ cải tráng 

- 2 cù hành lây 

- 3 con cua 

-10 lá chanh tươi hay 5 lá chanh khô 

- Hành lá, 4 trái ớt 

- 1 củ gừng, bẩp chuối bào 

- Ikg bún, rau rĩiuống bào 

- 4 trái cà chua 


-12 con tỏm càng, sú hay bạc thẻ to 

- Ikg nghêu 

- 300g mực tươi 

- 3ũũg cá chêm hay cá lóc lấy khúc giữa 

- 3 trái chanh 

- 5 tép sả cây 

- 1 củ riểng 

* Giá, gia vị, ngò, cà, ớt 

- 1 gói Knorr me 

• 1 gói ớt 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Xương; rửa sạch + nước + muối + bột ngọt + củ sán + cu cải tráng gọt vỏ 
xát miếng to + 1 củ hành tày + sả, nấu lửa to vát bọt, để lửa riu riu nâu 2 giờ 
cho xương ra nước ngọt, lọc bỏ xương lấy nước, 

- Hành tây: xẩt miếng theo chiều dọc. 

- Cua: làm sạch, chặt miếng vừa àn, xào sơ, nèm gia vỊ, hành lá cắt khúc. 

- ơt: tỉa hoa, xắt lát 

- Gừng, riềng: xắt sợi. 

- Sả; đập giập, cắt khúc. 

• Tôm: rửa sạch, cho tí muối rang chín, lột vò chừa đuôi. 

- Cà chua: cắt múi. bỏ hột 
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' Nghổu: J‘ửa sạch» náu chín cạy lấy thít, bỏ vỏ. 

- Mực; làm sạch, xát bòng, xào sơ. 

- Cả: làm sạch, cắt miéng, xào sơ. 

- Chanh: vất lấy nước. 

- Rau muông + báp chuối + giá: rửa sạch. 

2. Chế biến 

Bấc nước ỉèo lên bêp nấu sòi cho lá chanh vào nấu 15 phút cho cua + nước 
nghêu nảh chín, đế gừng + riềng -ỉ- tóm + nghèu + mực + cá, nèm gia vị vừa ãn, 
cho gói Knorr me và gói ớt vào. 

3. Trình bày 

Cho váo lẩu, đế hành tây + hành lá + cà chua + dầu phi hành tồi thơm 
-ị- ớt. Ãn chung bún + rau + gia. 



I. NGUYÊN LIỆU 


- 300g mực tuữi 

- 300g cẩ lóc bông hoặc cá chém 

- ^/íkg nghêu 

- 2 muỗng xúp sả bằm 

- 1 bó rau tần ô 

- 1kg Kương ống 

- 1 cù hành tây 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 1 muỗng xúp ớt bột 
' 300g tòm bạc 

• cua 

- 50g me chín 

- 200g cải dài 

- Gia vị, ngỏ, cà. ớt 

- ■'/^kg bún. 


- Xương: rửa sạch, cho vào nồi để nưdc + muối + bột ngọt -i- hành táy nâu 
sối, vớt bọt, nấu 2-3 giơ lấy nước lèo, loc bổ xương. 

- Mực: làm sạch, xắt bòng, xát miếng vừa ăn. 

- Cá: làm sạch, xắt miếng vừa ãn. 

- Nghêu: rửa sạch, để ráo nước. 

- Sả: bảm nhuyễn. 

- Rau tần ô + cải dài: rứa sạch, cắt khúc. 

- Tôm: lột vồ, chừa duòi, chế 2 sông lưng. 

- Cua: chà rửa sạch, chặt miếng vừa ãn. 

- Me; ngảm nước sôi, lây nước chua bỏ hột, 

2. Chế biến 


- Bảc chảo dầu phi hành tỏi thơm + sả phi vàng + ớt bột xào đểu + nước 
me nấu sòi, nêm gia vị. 

- Bắc nước lèo lèn bếp nấu sòi đề' hỗn hợp me vào, nêm lại gia vỊ cho vừa ãn. 

3. Trinh bày 

- Cho nước lèo ra lẩu, đề dảu phi hành tỏi thơm, ớt xắt lát, dưới đặt bếp gaz để 
giửa dò sòi. 

- Xếp tỏm + mực + cá + nghêu + cua vào một día bàn. 
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- Xếp rau tần ô + cải ngọt + cái xanh cắt khúc vào một dĩa khảc. 

- 1 dĩa bún. 

Khi nước lèo sôi, nhúng từng mon vào lẩu, ản nóng với bún. 

* ^ẩủ' ^ứni/ *^ẽànỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg tôm càng (10 con) - 4 tép sả 

‘ 300g xương heo - 30Dg gìò sống 

- Bủn + rau muống + cải bẹ xanh * ớt + 1 cù hành lây trắng 

- Tiêu + muối + đường + bột ngột + 4 lép tồi ^ dấư ăn + nước mắíT' ngon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Tôm càng: cát bỏ phần mắt. râu tòm. 

- Rửa sạch, dể ráo, cát làm 3 phần, đầu, thân, đuôi. 

- Sả; cắt ngấn 5cTn đập giập. 

- Xương heo: rửa sạch, dể ráo, 3 tít nưóc lạnh náu sòì cho xương vào hầm 
lứa ríu riu vớt bọt. 

- Xả: dập giáp cho vào nối nước lèo. Nêm lại vừa ăn + chút nước mám ngon. 

- Giò sống; nêm chút tiêu + bột ngọt vò viên cho vào nước lèo dang sò». 

- Rau muống; bò cọng già, sâu, cất ngắn 5cm. 

- Cải bẹ xanh: bỏ bớt lá, cắt ngắn 5cm. 

- Tỏi bằm nhuyễn phi vàng với 2 muỗng xúp dầu cho vào nồi nước lèo cho thơm, 

- Hành tây: bóc vỏ cắt dọc làm 6, cho vào nồi nước lèo cho nước ngọt. 

2. Chế biến 

Cho tất cả nước lèo vào lẩu, bỏ tòm càng vào đậy nắp lại, tòm chín đò là được. 

3. Cách dùng 

Cho bún ra tố, lấy rau muống + cải bẹ xanh nhúng vào lẩu, Rau xanh vớt 
ra + tôm càng + hanh tầy. Dùng nóng với nước mắm nguyên chất + ớt thái 
khoanh mỏng 

*’=ããU’^ư, 

I. NGUYÊN UỆU 

- y? con vịt mập Ikg f 1 ly rượu tráng nhỏ 
-1 nhánh gừng - 2 trái dừa xiém 

- Mgò, bủn, rau xà lách, giá, báp chuồi + rau muống + chanh ớt 

- Tiêu + muối + đường + bột ngot + 6 tép tòi + dầu ăn + nước tnám 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bạ 

‘ Vịt: chà rượu + gừng thái nhuyễn, chà sạch trong và ngoài cho hết hôi 
lông. Rửa sạch để cho ráo. Lỏc bỏ da và xương. Thịt vịt thái sợi. 

- Gừng: gọt vỏ thái sợi nhuyễn. 
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- ớt: bỏ hột. 1 trái thái sợi, 2 trái bằm nhuyễn. 

- Cà; cắt dọc làm 6. 

- Ngò: rửa sạch, bỏ cọng đề ráo thái nhuyễn. 

- Xương vịt: chật nhỏ hầm lấy nước lèo 2 lít. 

- Bún: trụng nước sôi. 

- Rau + xà lách: rửa sạch để ráo thái nhỏ. 

- Rau muống + bắp chuôi: bào mỏng để ráo. 

- Chanh: rửa sạch, cát làm 6. 

2, Chê biên 

- 2 muỗng xúp dầu + 2 muỗng xúp tỏi bằm phi vàng cho thịt vịt xào thật 
sân, cho cà + ớt + gừng xào tiếp tục cho, nước dừa xiẽm + nước lèo để lửa riu riu 
cho thịt vịt mềm. Nêm lại chút nước Tnám ngon. 

3. Cách dùng 

Cho bún ra tô, trên rải ngò + tièu. Dội nước lèo nóng lện tô có thít vịt. 
Nước phải ngập mặt tô. 

Món này dùng nóng với rau giá + bắp chuối + rau muống bào + chanh + 
ớt + nước mắm ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU 

-1 con vịt mập 1,5kg - 2kg - 'A hũ chao đò loại nhò 

- Vi khoai mòn tàu (loại to) - 200g dừa khô nạo sẵn 

-1 trái dừa xiẻm - 1 kg bún -1 bó rau muống non 

- Gia vị: tiẻu + muôi + bột ngọt + tòi + dầu hào + 1 củ gừng. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng; gọt vỏ. giả nhuyễn. 

- Vịt làm sạch, ngám gừngỊ, rượu dế 15 phút cho hết hôi lòng, rửa sạch 
vịt. Chặt từng miếng vừa ăn. đê thạt ráo. 

> ướp vịt: '/2 muỗng cà phê tiểu + 1 muỗng cà phê muôi + 3 muỗng xúp 
đường + 1 muông cà phê bột ngọt + 1 muỗng xúp tỏi phì vàng + 1 muỗng xúp 
dẩu hào + chao dỏ de vịt thâm 15 phút. 

- Khoai môn: lau sạch, gọt vỏ cắt vừa àn chiên 3Ơ. 

- Dừa cho nước ấm vào vắt lây 1 chén nước cốt, 3 chén nưdc dào. 

- Rau muống; bỏ lá lấy cọng cắt khúc 4cm. 

- Cải be xanh; rửa sạch để ráo cát khúc 3cm. 

2. Chê biên 

- Nước dừa xiêm + nước dão + chút muối + hột ngọt + đường nâu sỏi cho 
vịt vào hầm lửa riu riu, vịt gần mềm cho khoai vào nêm lại vừa àn. 

3. Trình bày 

Cho vỊt ra lầu. món này khi dùng ân với bủn, rau muống, cải be xanh nhúng 
qua láu + nước mắm chấm. Chao quậy tan cho chút đưdng, ớt băm, chứt dầu mè. 
chút dầu hào. 
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III/IO. CAC MÓN GỎI (NỌM) 


♦ éiã/ 

♦ ^01 ắắf2^cal> 

♦ éoỡ^ùh 

♦ áă' 

♦ ^ổể/áò^ h/uíềtỶ 

^ ỈÁểU' ắốp^ iẤằU' 

♦ éà^ ê6fp tẢầU 

♦ ^ồi/ẩóềỉỶ cã'Aội/đỉẩu^ 

♦ éânạ'cằi^ 

♦ ^04/cá/éổp^ ttóũ' 

♦ ^^04/cá/cAẽm/ 

♦ ^04/cá/ tóc/ 

♦ ^ỏi/cSnưù/ 

♦ ^ầi/cAâft/ạà' 

♦ ^ầi/ còềiỷ/ 

♦ ^^Ũ4/C444X/ áiắt' 

♦ ^04/C44âềì/ 

♦ ^^04/CtíCP tAâd4/ 

♦ C44âh'€440/iAứ/ 

♦ ^^04/C44Ộềt/tál^ềí/ Ấoo 
(ọúí/cAứ/C44Ộ*p) 

♦ ^ỔÙ4Ù4'Cầ 

♦ diOi'kaế4/ 

♦ ^^QÌ/d4ềa't^ 

♦ ^ỏ4/đí4/đtl 

♦ ^ả4/đỉ4/đ4Ì/AÂẫ'&ầ^ 

** ^Qí^^ếpẹt4e/ 

♦ ^oi^ạò/ 

♦ ạà/Ẵắ4^ 

♦ ^04^ áonA/ìtÂẩệt/ 



♦ ^ải/ệiàềP ê4ằc 

♦ ^^04/áẩ Ảao/sen- 

♦ ^ải/têh 

♦ ^ù4/ÂÁâ^sậ4> 

♦ *^ổd/tịứUị/éắp^ cÁdếốí/ 

♦ ^ầi/tươềp áóp'tAãíi' 

♦ mãềtọ/ 

♦ ^ổ4/miêo/ạo/ 

♦ *^ỏ4//nựt> 

♦ ìiầhv ừ4^êl 

♦ ^^04/íìạấ/seểt/iâm/óàềiỸ 

♦ ^ầì/nạo'scềt/tẳếi/ẹằ' 

♦ ^04/nÁâm/ciầO/ 

^ ^^ằi/ôi/ ầỉứiềtỶ 

♦ ^04/1044^ câ44/ 

♦ ^04/Ĩ044/nUềâítỶ 

♦ ^04/nỷá/scệí/é4ĩo^ iầ 

♦ ^04/sen^ táắ4> cuộềĩ/ 

♦ ^ởl'S44ữ' 

♦ ^ổ4/Uể44/ 

♦ ^^ải/iâm/ 

♦ ^^04/tâm/dếỂO/tea^ 

♦ ^ôềỳì/áốp'ỉAâo/ 

♦ ^04/tâm/ Ảại^ d4Ì44/ 

♦ ^ổi/liMcóc/ 

♦ ^^Q4/UấLx44/ 

♦ ^ùỉ' ùtóì/xoảd/ 

♦ ^04/tÂệp/ eâhv 

♦ ^04/t4iụêí nÁt 

♦ ^Ỏlúứ/ 


269 












■ 30 cái bánh tráng dẻo - 1 cặp lạp xưởng 

- lOũg đậu phộng - Tương ngọt, tưong ót 

- 50g tốrn khô - Dầu ăn - 2 cu hành tím 


I. NGUYÊN LIỆU 

- '/íkg cũ sắn (củ dậu) 

- 2 hột vjt 

- Rau )fà lách 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Củ hành: lột vò» rửa aạch, xát nhỏ dùng dè khử dầu cho thơm. 

- Cú sán lột vỏ rửa sạch, bào mỏng xong xắt lạỉ thành sợí, xào củ sồn 
với 2 muồng xúp dầu cho chín. 

- Bánh tráng cát đôi hay tư tùy ý. 

- Lạp xưởng nướng chín, thái xéo mỏng 2 ly. 

- Hột vịt đánh tan, tráng mòngj xắt từng sợi c6 bàn đày độ Icm, xong 
cắt xéo lại cho thành nhừng miếng hmh thoi, (xém cách tráng hột vỊt ử bài 
bún thang). 

- Đậu phông rang vàng, bóc sạch v6, đàm sơ cho đậu phỏng bể làm 2 

hoặc 3. 

- Xà lách íật rửa sạch, cất bỏ cọng cứng giữa. 

2. Chê biên 

Bánh tráng thoa sơ nước ấm cho dẻo và dể cuốn; đặt bánh tráng trèn dĩa 
to, đế rau xà lách, một ít củ sắn, 3 lát lạp xưỏng, 4 lát trứng vịt, tóm khô, 
nhúm dặu phộng ỏ phía ngoài cuốn lại cho thật chắc. 

3. Cách dùng 

Bò bía ăn với tương ngọt vả tương ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- '/2 con gà mểm - Rau răm, ớt, giấm - Hành lá, đướng, muíi 

■ Bột ngọt, tiẽu - Nước mám ngon - 300g bắp cải 

- 5ũg hành ưm - 50g dầu phộng - 5ũg hành tây 

‘ 1 bộ lòng gà 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1, Chuẩn bị 

- Hành tây: Bào mỏng, ngâm giấm (3/4 chén giấm + muống cà phê đường 
dộ 2 giờ). 

- Gà: làm sạch, nảu nước sôi cho muỗng cà phê muối + đảu hành lá cho 
gà váo luộc, gà mềm vớt ra nhúng vào nước lạnh cho thịt gà đươc trắng, xát 
bản lớn độ 3cm. 

- Lòng gà; Rửa sạch luộc chín, xát miếng vừa ăn. 

- Đậu phộng: Rang vàng giả sơ. 

- Hành tím: Lột vo, bào mỏng, phi vàng. 

' Bắp cẩí: Bào mỏng, rửa sạch dể ráo. 
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- Rau rám: Rừa sạch, xắt nhỏ, ớt xắt khoanh 

2. Cách trộn 

Cho bắp cải vào thau + củ hành tây + đường trộn dều, để giảm vào từ từ 
+ chút muối. Nếm gỏi hơi chua chua, ngọt ngọt là được. Bỏ phần giârn ra, trộn 
thịt + lõng gà + rau rảm dảo đều. 

3. Trinh bày 

Cho gỏi ra đla, để thịt lên, rải đậu phông + hành phi + rau rám ngò 
trên mặt. 

Món này khi dùng châm thêm nước mắm chanh tỏi đt cùng vđi bánh 
phồng tòm. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 300g tôm thè 

-1,5kg dưa chuột 

- 2 cụm cán tàu 

- 2 củ hành tây 

- Nước mắm - dường 


- 3ŨOg thịt dùi 

- 2 CỈI cà rốl 

' 200g dậu phộng 

- Bảnh phỏng tồm 
bột ngọt - 2 chén dáu để 


- cái bao tử 

• 2 cù cải trắng 

- 3 muỗng dáư ãn 

- Ngò ■ tòi Ốt - chanh 
!n bánh phồng 


II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

- Tòm bạc Lhẻ: hấp, lột vỏ chẻ đôi. 

- ThỊt dùi: luộc chín, cho vào dầu dã khử hành tôi chiên váng, xất mỏng. 

- Bao từ: làm sạch, hét mùi hòi, cho vào nước luộc. Bao tử chín, thái mỏng. 
• Dưa chuột: để nguyên vổ, chè làm tư, moi bỏ ruột, dùng cây xấn đắ chua 

xắn xéo cho dẹp, 

- Cà rốt: gọt vỏ, cắt khúc 5crn. 

Thái theo chiẻu dài, dùng cây xắn đồ chua, xán độ 3cm chiều ngang. 

- Đậu phộng: rang vàng, già nhỏ. 

- ớt đỏ: 1 trái tla hoa, 1 trái thái sợi, 

- Hành củ: xắt khoanh. 

- Tỏi; xát lát. 

' Cần tàu: cắt khúc, tỉa 2 dảu, ngâm trong nưóc cho nd hoa. 

- Dầu: lấy 3 muỗng xủp cho vào chảo nóng phì hành tồi cho thơm. 

- Củ cải tráng: gọt vỏ cát khúc và làm giống cà rốt. Bóp củ cải tráng vđi 
một chút muối, xả lại nhiều lần cho bót nồng. Cho dưa chuột + củ cầi trắng + 
3 muông đường nhoi ra nưdc. Dùng khàn vắt ráo. 

- Bánh phông tôm; chiên vừa vàng đểu. 

2. Trộn gỏỉ 

Trộn dưa chuột + cà rốt + củ cải trắng + ớt dồ + cần tàu + tôm + thỊt + 
bao tử + củ hành + dểu + dường + giấm + nước mắm. Nêm vừa ăn, Cho thêm 
một ít bột ngọt- 

3. Trình bày 

Sắp gài ra dĩa, bên trén để lá cần, ngò vầ ớt tìa hoa, Rắc dậu phộng lên mặt. 
Gỏi ăn với bánh phổng tôm và nước mắm tỏi ớt chanh. 
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* (tùiiA ểòỸ (ỉọnỶ co*í/ *^ẽônỷ') 


I. NGUYÊN UỆU 

- 600g thịt bò lilet 

- 1 trái chuối hột 

- 3 trái khế chua 

- 600g đưa ỉeo 
' Rau rẫm 

■ 100g hành tím 

- Mước mẩm ngon 

- Cẩn tàu 


- 1 iS tai heo 400g + 1 muỗng xủp giấm 

- 400g ngó sen dài ngọn nhỏ ngài viết 

- 10ũg kiệu chua + 1 hành tây trắng + giấm 

- 1 cù cà rốt dò hoặc củ cải trắng + ngò 
' Tiêu + muỏ'i + bộl ngọt + dường + tòi 

- 5 trái chanh + 4 trái ớt 

- 1ŨOg dậu phộng + bánh phổng tôm 
-1 muỗng xúp rượu maỉ quế lộ 


n. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

Thịt bò: thái mỏng, thái sợi ưđp tièu + bột ngọt + đường + tỏĩ giã thật 
nhuyẻn + chút xì dầu + rượu mai quế lộ để thịt thấm trong 30 phút. 

- Lỗ tai heo: cạo rửa sạch, nước sỏi +• ehút giấm + ìô tai heo luộc chín dội 
lạí nước lạnh thái mỏng xéo. 

- Ngó sen: cắt ngắn 5cm, chẻ làm 4, ngâm nước lạnh + giấm hoặc chanh 
hoặc phèn chua. 

- Chuối; gọt sọc vả bào mỏng, thái sợi ngâm giô"ng ngó sen. 

- Khế: gọt vỏ bào mỏng, thái sợì ngâm giống ngó sen. 

- Kiậu: thái 3ỢÌ. 

- Hành tây: thái mỏng theo chiều ngang. 

- Chanh: vắt lây nước. 

- ớt: 1 trái tìa hoa, I trái băm nhuyền làm nước mắm, 2 trái thái sợi trộn gỏi. 

- Tỏi: giâ thật nhuyễn. 

- Hành tím: bào mòng phơi nắng phi vàng. 

- Dưa leo: bỏ ruột, lấy vỏ xắt xéo ướp 2 muỗng dường, khi dùng vắt ráo- 

- Đậu phông; rang vàng giă nhuyễn. 

- Rau răm: thái nhuyễn. 

- Rượu mai quế lộ: 50g dinh hưcmg + hồi + quế rang sơ -V- Ví xị rượu trống 
ngâm 1 tuần thi dùng được. 

- Cà rốt hoặc củ cải tráng: tia dầu công, 

2. Chế biến 

' Dầu phi tỗi + thịt bồ xào nhanh tay lủa to, nhốc xuống + chút nước mắm ngon. 

‘ Ngó aen: vớt ra để ráo + 3 muông xúp đường bóp mạnh tay cho tham. 
Khi dùng vắt ráo nước. 

Dưa leo + chuối 4* khế + hành tây: Khi dùng vắt ráo. Trộn chung: Vi thịt bò 
+ lã tai heo + ngó sen + chuối + khế í- kiệu + hành tây + ổft thái sơi 'í' dưa leo + 
VÍỊ rau răm + nước mắm ngon + dường + bột ngọt + nước cốt trài chanh, nêm chua 
chua ngot ngọt là được. 

3* Trinh bày 

Xếp gỏi ra dĩa, ặắn dầu c&ngj)hia trưdc, chung quanh xếp cần tằu như 
dạng công xòe cánh, đe thit + lò tai heo + hành tím phi + dảu phóng. Ngò 
+ râm + ớt để giữa. Món này dùng vứi nước mắm ngon + bánh phồng tôm. 
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* Nưởc mẩm: Nước dừa xiêm + dường + bột ngọt: nấu sòì thật tan đế 
nguội + nước mắm ngon. Tỏi giã nhuyến nước cốt trái chanh + kiệu thái sợi 
+ chanh gọt vỏ tách raúi + áit băm. 




^^yiẢdúìỸ ỹHể' 

I. NGUYÊN LIỆU 


- 500g thịt bò mém 

- 20 O 9 hành tây 

- 2 trái khế chua 

- 1 trái chuỏì chát 

- 1 ŨOg me chín 


- lOOg dậu phòng rang 

• IOOq hành tím phỉ vàng 

- 2000 kiệu chua xé sợi 

- 200 g ngó sen ngâm chua 

- Đường - gia vi - ngò - ớ: “ tỏi - rau răm 


u. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

■ Thịt bò: xắt độ 5 ly, xắt lai thành sợi bằng cọng ngó sen. 

- Me: dầm nước sôi lọc nước bỏ xác. 

- Khê + chuối: xát sợi ngám chung khi trộn rắt váo. 

- Hành tây: chè dcc ngâm chua chung vào kiệu, 

- Ngó sen: xắt khúc ngâm giấm hoặc mua ngâm sẵn. 

I - Tỏi: bằm nhổ phi vàng - rau rám: xắt nhỏ. 

2. Cách trộn 

I - Cho độ Vi. chén nước vào Soong + nước me bác lên bếp nâu sôi cho thịt 
Ivào trụng sơ đảo nhanh tay (lửa lớn), nhắc xuông đổ ra rổ cho ráo. ưứp vào 
thịt tỏi phi + tiêu + chut dường. 

I - Khê +- chuối + kiệu + ngó sen + hành tây trộn chung, bỏ bớt nước nêm 
lại vừa ãn. Cho thịt bò + dậu phỏng rau răm hành phi trộn đều. 

I - Me còn lại nấu sôi với đường nhắc xuống dể nguội cho nước mám + tỏi phi 

Ịvà ớt. 


3. Trình bày 

I - Xếp gỏi ra dĩa dể thềm ngò + ớt rắc dặu phộng và hành tòi phi - Dùng 
chung bánh da và nước mắm me. 




^Auỉ/ ^Ảầí4/ 

I. NGUYÊN LIỆU 


' 500g thịt bê thui 
' 50g mè rang vàng 

- Giéng - chanh - ớt 

- Hành tòi phi - rau răm 


- 50g gạo trắng - lOOg hành tây 

- 100 g dậu phộng rang 
-Tương bắc - rau thơm 

- Bánh tráng hoặc bánh phổng 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Bê: xắt mòng ướp táêu + muối + bột ngọt cho thâu xào sơ hoặc để sống. 

- Gạo; vo sạch để ráo rang vàng xay mịn (thính gạo). 
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- Hành tây: bào mỏng trộn dường, 

- Giềng: xắt nhuyễn cho vào thịt và vào tương. 

- Tương bác; phi tỏi + giềng + dường nâu sồi nhắc xuô'ng dể nguội vắt 
thêm chút chanh -h ớt bàm. 

2. Cách trợn 

- Bê thui khi gần án trộn thính + mè + đậu phòng -4- hành tây + hành 
tòi phi + giềng + niiđc chanh, trộn đều rắc rau thơm + rau rẫm. 

3, Trình bày 

- Cho thịt ra dĩa rắc thèm hành + rau, trên mặt để ngò và đt. Dùng 
chung với bánh tráng chả^m tương bắc. 

* ^Ỏì/ ^à' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 400g thịt bo tilet - 300g ngổ sen - lOOg hành tây 

- lOOg kiệu chua - 50g hành tím - 50g đậu phộng 

■ 1 trái chuối chát - 2 tĩáỉ chanh - 2 trái khế chua 

- Nước mám, đườno - Bột ngọt - Rau răm. ớt, tòi, giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thit bò; Lóc bỏ bẩy nhảy, thái mỏng thành sợi. ướp bột ngọt + tiêu + 
tỏi giã nhuyễn + xì dầu để 15 phút. Bắt cháo phí tỏi vàng, cho thịt vào xào 
chín, lấy ra tỗ. 

- Khế + chuối; Thái giống cọng giá. ngâm nước + chút giấm. Khi gần 
trộn vớt ra vắt ráo. 

- Ngó sen; xát khúc dộ 6cm, chẻ dọc làm 4 hoác € ngâm nước pha giâm. 
Khi trộn vớt ra, ưđp đường, vắt ráo. 

- Hành tây: Bào ngang ngâm giâm kiệu, 

- Kiệu: Xé sợi cho chung vào hành tây, khi dùng vắt ráo. 

- Đậu phộng: Rang vàng giã sơ. 

- Hành tím: Bào mỏng phi vàng. 

- ớt: Tỉa hoa, thái sợi, bằm nhỏ. 

- Rau răm: Rửa sạch, thái mỏng, 

2. Cách trộn 

Cho chung vào thau ngổ sen + hành tây + kiệu + khế + chuối chát, tất cả 
trộn đểu cho đưcrng vào đào đều độ 5 phút rưới nước cốt chanh (lọc bỏ xác + hột) 
+ nước mẩm, nèm gỏi hơi chua chua, ngọt ngọt là dược, 

Cho thịt bò + Vè rau râm + Vè đậu phộng + hành phi trộn đếu. 

3. Trinh bày 

Cho gổi ra dĩa, rải rau râm + hành + dậu phộng còn lại trèn mát. 

Món này khi ăn châm thêm nước mắm ngon. 
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^ 04 / 


I. NGUYÊN LIỆU 


- lOOg bóng cá 

- 50g tỗm khồ 

- Cẩn tàu ' rau răm 

- 200g hột điếu sống 

- Hành phi - tỏi phi 
II. CÁCH THựC HIỆN 


- 50g mực khỗ 

- Chanh - ớt - ngò 

- 200g thịt đùi chín xát mỏng 

- 200g tôm hâ'p chỉn ỉột vỏ 

- Gia vi - bánh phổng tõm 


1. Chuẩn bị 

- Bóng cá: ngâm nưỡc mềm, xắt nhỏ trụng 8Ơ vắt ráo. 

- Mực khò + tôm khô: ngâm nước mểm xé sỢi xào. 

- Hột điều; cho mỡ chiên vàng. 

- Cần tàu + rau răm: xát nhỏ, cần xắt khúc, ngốra giấm. 

- Chanh: vắt nước khuấy đường cho chút nước mám + tồi phí vàng. 


2. Cách trộn 

- Cho bóng cá + mực -f tòm + hột điều + thịt, rưđi hỗn hop nước chanh 
vào gỏi hơi chua là dược. Cho cần + rau răm + hành phỉ trộn đều. 

3. Trinh bày 

' Cho gỏi ra dĩa xếp tỏm hấp + ngò + ớt trên mặt, dùng chưng bánh 
phồng tôm và nước mắm chanh ớt. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 5ŨOg bông cài 

- 200g tôm lớn 

- Giấm - dường 

- Đậu phông rang 

II. CÁCH THựC mỆN 
1. Chuẩn bị 


- 200g cà rốt 

- 1 tai heo nhò 
‘ Gia vị 

- Chanh - ởt 


- 3ũũg thịt dùi 

- Cần - rau răm 

- Hành tỏi phi 


- Bỏng cải: xắt mỏng, ngám nước muối rửa sạch, bắc nước sôi cho váo dảo 
sơ nhác xuống dổ ra cho ráo, ngâm giấm đường cho thâm, 

- Cà rốt: xắt cọng rửa muối ngảm giấm đường, 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng. 

- Tai heo: luộc chín xét mồng ngâm giấm dường. 

- Tòm: hấp chín lột vỏ, chừa đuôi. 

- Cần: xắt khúc ngâm giốm. 


2< Cách trộn 

- Chỏ cà rốt + bông cải + cản trộn đều, bỏ bđt nước cho thịt + tỏm + tai heo 
trộn đều, rưới thêm nước chanh + dường vừa ốn, rắc đậu phông + rau rám + hành 
tổi phi vàng. 

3. Trình báy 

- Gỏi bày ra dìa xếp bông ởt rắc ngò, đùng với nước mẩm chanh ớt. 
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* *^ầì/ *^ưồí/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- 300g tỏm đất ' 300g thịt đùi - 1 ức gà 

- 1QQg hành tây - 2 củ cà rốt ' 2 trái dưa leo 

- 5ũg hành phi - lOOg dậu phộng rang giă nhỏ 

- Cẩn tàu - Gla vị, chanh, tỏi, ớt. giâm 

' Bánh phồng tôm - 2 trái bưòi {loại chua, hổng mới ngon) 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

' Bưỏi; tách vỏ, tách từng múi, bẻ từng miếng vừa àn. 

- Tốm: rang với muòX bóc vỏ. 

• Thịt đùi: luộc chín, xát mỏng. 

- ức gà: ướp gia vỊ, hồp chín, xé sợi. 

- Cần tàu: xắt sợi ướp đường, vắt ráo. 

- Dưa leo: bỏ vỏ và ruột, xắt xéo, ướp dường, vẩt ráo. 

- Hành tày: xắt mồng ngảm giấm đường, vắt ráo. 

- ơt: thái sợi, tia hoa. 

2. Chế biến 

- Tảt cả cho vào thau trộn đều nẻm nước mắm + dường + bột ngọt + nước 
chanh cho vừa án. 

3. Trình bay 

- Xếp gỏi ra dĩa, rải đậu phông rang, gổn ớt tỉa hoa. Dung chưng với 
bánh phồng tôm hoặc bánh đa. 


* ^ổfi/ %Áâíi/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

• 300g cù su hào - 50Dg cá lóc hoặc cá chém 

- 200fl cà rốt - 1 trái dưa leo - lũOg hành tây 

- Rau rẫm - cẩn tây - Dậu phộng rang vàng giá sơ 

- Chanh - dường - Hành tỏi phi văng - Gia vị 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

■ Cá: lóc lấy phần nạc xắt dọc theo thớ cá dày độ 5 ly cắt ngang độ 1 
phân, dài 4 phân. 

' Su hào + cà rốt + dưa leo: xốt miêhg trộn muối cho mềm ngâm giâm 
đường, vắt ráo. 

• Hành tây: bào mống ngâm giấm dường. 

- Cần tày: xắt khúc ngâm giấm đường. 

- Chanh: vắt nước quậy đường + nước mắm + tỏi phi. 
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2. Cách trộn 

- Cho su hào + cà rổt + đưa leo + hành -► cẩn tây trộn đều chắt bỏ nước» 
nêm thêm nưđc chanh vừa ăn, cho rau rám + hành phi + độu phộng trộn đểu, 

- Cá: phi tỏi thờm cho 1 muỗng xúp giấm + tiêu + bột ngọt + chút muối, 
nấu sòi cho cá vào trụng, cá vừa Sòi nhẩc xuống dể nguội. 

3, Trình bày 

- Gỏi cho ra dĩa, để cá lên trên rác thêĩTỉ tiêu và hành. Dùng vói bánh 
tráng nướng và nước mắm chanh ớt. 




I. NGITYẾN LIỆU 

• 500g cá chêm phắrt HỊC 

- 50o hành khô phi vàng 

- 100g đậơ phộng rang vàng giã sơ 

- Ngõ - ớt' nước mắm - đương 

- cđn tàu xắt khúc ngâm giấm đường 

- 2Ũ0g hành tây bào mồng ngâm giấm đường 


5ũg tòi phi vàng 
50g gừng chua 
lỡ quả chanh lõn 
200 g cà rốt 


II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Cá: lóc bố da, phổn nạc xắt mồng dày độ 3 ly. 

- Chanh; vắt lấy nước lọc bo hột, cho cá vào ngâm, nước chanh ngập cá 
là được. Ngâm dộ ỉ giờ. Khoảng 5 phút trở cả để cá chín đều. 

- Cà rốt: bào mỏng xắt sợi ưđp đường vắt ráo. 

- Nước mổm trộn gỏi: Nước chanh + nước mám + đường +tỏi phi + chút 
bột ngọt quậy đều. Nếm vừa ãn. 

- Gừng: Xắt sợi nhuyễn ngằm chua. 

2* Trộn gỏi 

- Vđt cá vắt bớt nước chanh, đề vào thố cho kiệu + cần + đường + hỗn hợp 
nước mắm trộn gòi rưới đều nếin thấy chua ngọt là được, cho đạu phòng + 
hành phi + tỏi trọn dều, 

3. Trinh bày 

- Xếp gỏi ra dĩa rắc thêm đậu phộng + hành để ngò + át. 

• Dùng chung bánh phổng tõm. 
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* *^ải/ S^ÓC' 


I. NGUYÊN LIỆU 


' 1 con cá lóc lớn độ 1kg 
' 30ũg tốm bạc thẻ 
' 2 cử hành tây lớn 
' Dường, đậu phộng rang 
- Raư răm. ởt, giấm, chanh, dẩu, 


- 3ŨOg thịt bắp dùi 

- 3 cù cải uắng - 1 củ cà rốt 

- 1 củ tỏi, rau cẩn, hành củ 
‘ Bánh phổng lôm 

nuớc mắm 


ĩh CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá lóc: lạng lầy thít, bỏ da rửa sạch để ráo nước dùng dao xắt theo 
chiều ngang dày độ 4 ly. 

* Cho Vi chén nưóc lạnh và 2/3 chén nưdc giấm vào nồi, đập giập 3 tép 
tòi + vỏ chanh thái nhô + Vố tá rau cản tàu + hành lá + vt muỗng đường- Đun 
thật sối, đổ cá vào, trụng nhanh tay dộ 5 phút cá chín, để ráo nước. 

- Tòm thẻ: bóc vỏ, rạch trén lưng tòm lấy chỉ đen, bắc chảo dầu nóng, 
phl hành cho thơm, bỏ tôm vào chiên cho chín, xẻ tôm làm đồi theo bề dọc. 

- Thịt bắp đùi; luộc chín, thái mỏng. 

- Củ cầi trẩng, cà rốt: rửa sạch xắt chỉ, bóp muố"i xà sạch ngám vđi 
giấm, đường. 

- Củ hành tây; cắt theo chiểu dọc cho mỏng, ngâm vào giấm, dường. 

• Ruột chanh: bóc ra từng múi tán nhỏ. 

- Rau râm: xắt chỉ nhỏ, rau cần ngắt lấy lá. 

- Cọng rau cần: cắt ngắn độ 6cm. Chẻ 2 đầu ngầm nước cho bông. 

- Hột vịt: tráng mỏng, xểt sợi dài 2ùcm, ngang 5 ly, 

- ớt: 1 trái xắt chỉ và 1 trái tỉa hoa. 


- Hành củ loại nhỏ: xắt mòng xào với dầu cho vàng. 

2. Trộn gỏỉ 

Cho thít, tôm, đậu phộng, củ cải tráng, cà rốt, củ hành tây, mũi chanh, 
rau ràm, lá rau cắn, hành củ xào dầu vào chung thaij» trộn đều gần ăn rưới 
thẻm nước mắm, chanh, tòi, ớt vào. 

3. Trình bày 

- Trút gỏi ra dỉa hình bầu dục, sấp cá lên trên mật gỏi, sắp sợi hột vỊt 
dpc và ngang theo đưòng chéo hình thoi. Xen kẽ khoảng hình thoi sắp cọng 
rau cần tĩa bông và ớt xít chỉ. Giữa đĩa gỏi cắm ớt tỉa bông cho đẹp. Mon này 
là món àn dầu trong buổi tiệc, àn chung với bánh phồng tôm. 
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* Ỹĩtai^ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg cá mai - 1 xị giấm ' 1 mLỗng canh nước mắm ngon 

- 30g đậư phộng, ớt, ngò - % chén mắm tôm 

- 30 bánh tráng - Rau sống, 1 trái chanh 

- Hành, tôi, tiẽu. bột ngọt, rau răm 1 nắm 

n, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt tỉa hoa. 

- Cá mai làm sạch, để ra rổ cho ráo. Cầm cá mai lên tay, bép nhẹ lên 
lưng, cá tách đôi, cẩm đuôi cá giựt mạnh cho rời xưcmg sống ra. 

2. Chế biên 

- Chế giấm vào tượng, cho cá mai vào, lấy dũa sơ dềư. y 2 chén giâm hòa 
vcri đường nhuyẻn, bột ngọt, hành, tỏi, bằm nhò phi thơm. 

^ Vắt cá mai cho khô, bỏ giâm đã dùng, trộn chén giấm đường gia vỊ. Cho 
cá mai vàỡ trộn đềiĩ. 

- Đậu phông rang giă sơ, chừa một ít rải trên mặt, còn bao nhiéu trộn 
vào gỏi. 

Nước chăm: Bằm tỏi, ớt cho vào mắm tôm, thêm đường, giấm, chanh got 
hết vỏ, lấy múi chanh, bỏ hột, cho vào côi ấn cho giập, để chanh vào mắm tôm, 
nêm vừa ãn. 

3. Trinh bày 

- Múc gỏi cá ra dĩa, rắc đậu phộng, rau răm xắt nhỏ để lên trên, đế bồng ớt 
và ngò- 

- Món này án với bánh tráng, rau sồhg, mắm tôm. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 kg chàn gà cồr>g rgbíệp 

- 200 g ngó sen - 200 g bành tây 
-1 CỈI cà rốt - me chín - đường 

- Hành lòí phi - đậu phộng rang 


■ 1 trái xoài tuợng nhò 

- Tôm khô - gia vị 

- Râu răm - ngò - ớt - cần 
* 2 ũQg thịt luộc xắt mỏng 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

* Chân gà: rửa sạch trụng nước sối, rút xương, phi tỏi cho vào xào, chế 
nước vào, hám vừa mềm vớt ra dể ráo- 
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- Xoài: xắt cọng giô"ng ngó sen trộn với đường. 

- Ngó sen: xắt khúc chẻ làm 2 cho vào trộn chung vớì xoài- 

- Hành tây: xắt mỏng trộn chung vào xoài. 

- Cà rốt: xắt dợn sóng trộn chung vô xoài, 

- Tom khô: ngâm nước mềm xào sơ, 

- Me: lọc lấy nước bố xác cho đường vào nấu sỏi cho nưổc mắm vào. 

2. Cách trộn 

- Xoài + ngó sen + hành tây + cà rốt + cần trộn chung bỏ bđt nước, nèm 
nưác mắm me vừa ăn. Trộn chán gà + tõm khố + thịt + rau răm + dậu phộng 
+ hành tồi phi trộn đểu. 

3, Trình bày 

- Gỏi để lén dJa, rắc thêm đậu phộng + ngò + rau rảm, để ngò + ớt. Gỏi 
dùng với nước mắm me và bánh phồng tòíiầ- 


I. NGUYÊN UỆU; 

- 500g còng lột vỏ - 200g chuối cây non bào mỏng. 

- Nước mắm ngon + trái me luã + rau quẽ + ngò gai + bột ngọt + đưbng + ờt + 
một cbíit phồn chua 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

- Còng rửa sạch hấp hơi chin, lột vo bỏ túi phân* phèn chua quậy với nước 
iạnh - ngâm chu5i 10 phut vớt ra rửa sạch để ráo, me cạo rửa sạch ỉuoc 3Ơ lột vỏ 
dầm lấy nưởc trong đổ vào chén nước mám + ớt bỏ hột bắm nhò + đường quậy đều, 
rau rửa sạch cắt nhỏ. 

- Chuối và còng cho vào tỏ lớn trộn với nước mắtn + bột ngọt và rau, nêm 
gia vị vừa ãn, dọn ra dĩa. 


* 


I. NGUYỂN LĨỆU: 

' 200g thịt cua biển 
-1 DOg hành lảy - đưòng 

- 2O0g ngố sen ngầm chua 

- lữOg kiệu chua xé sợi 

- Chanh + ớt + nuâc mám 


-12 càng cua loai vừa 

- Hành phi + iỏi phi 

- 200g dưa leo 

- Rau răm - ngõ - ớt - giấm 

- Đậu phộng rang vằng giâ nhỏ. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt cua + càng: ướp bôt ngạt + tiêu phi tói xào Sữ. 

- Dưa leo: láy phần cứng xắt mổng ngâm giấm dường. 

- Hành tày: bào mỏng trộn giấm đường. 

- Rau răm: xắt nhỏ. 

- Chanh: vắt nước làm hon hợp trộn gải. 
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2. Cách trộn 

- Ngó sen + dưa leo + kiệu + hành tây trộn đều thâm nước cho ráo, Nêm 
hỗn hợp chua ngọt là được, cho thịt cua + hành tỏi phi + đậu phộng, rưởi thêm 
hổn hợp pha sẵn trộn gỏi vào trộn đều. 

3. Trinh bày 

- Cho gỏi ra dĩa xếp thêm ngò + ớt + càng cua trên mặt gỏi. Dùng chung 
nước mắm chanh +• bánh phồng tom chiên vàng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg lồm * 4Ủ bánh tráng - ba rọi 

- Xà lấch, rau sổng, hẹ, giả. ớt, me, tôi, rượư đế, đường cát, giấm, đậu phộng, 
tương y. chè đậu. bủn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm rửa sạch: cho chén giâm + 1/3 chén nước lạnh + 1 muỗng rượu dế 
+ 2 muòng cà phe muối vào Soong, bắt lèn bẻp nấu cho sôi, cho tôm vào luộc 
(luộc như thế tồm mới dỏ và ngọt) tôm chín đem lột vỏ. 

- Thịt ba rọi luộc chín xát mỏng. 

• Đậu phông rang vàng dám nát 

- Tương: đổ TDỘt ít nước vào tương y để láng cát (do Va giờ) vớt hột tương ra, 
lược nước tương còn lại, đám nhuyễn các hột tưcmg, chè đậu dàm nhỏ, cho vào 
hột tương đâm nhuyằn chế nước tương dã lọc sạch vào luôn. Tỏi dầm nhuyễn (5 
tép tỏi) cho vào hỗn hợp trên. Cho hôn hợp trên vào soong, nấu sôi cho sến sệt. 
Cho đường, nước me chin, giấm vào, nêm vừa án là được, múc ra chén. Bằm ớt 
nhỏ cho lèn mật tương, sau cùng cho dồ chua và rắc dậu phòng lên raặt. 

2. Cách cuốn gỏi 

Bánh tráng cắt bỏ rìa cứng ở ngoài, thấm sơ nước cho bánh tráng dẻo, dể 
xà lách, rau sống, bún lèn bánh tráng, thịt và tôm để phía ngoài, hẹ cắt làm 
hai để ló ra ngoai một ít, cuốn lại thật chặt. 

3. Cách dùng 

- Gỏi này ăn với tương ngọt- 

* 

I. NGUYÊN UÊU: 

- 300g thịt cua 

- 200g hành tay 

- 200g cà rốt 

- 2 trái chuối chát 

- Rau răm - ngồ 

- Chanh - ớt - gia i/| 


- 20ũg thịt ba rọi 

- 100g kiệu chua xé sỢi 

- 2 trái khế 

- 50g dậu phộng rang giã nát 

- Bánh phổng 

- Hành tòi phi vàng 
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II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Thịt cua: ướp tièu + bột ngọt phi tỏi xào sợ. 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng trộn chung với thịt cua- 

- Hành tây: bào mỏng trộn chanh + đường. 

- Cà rốt: xắt sợi trọn dường vắt ráo ngâm giấĩĩi. 

- Khế chuối: xắt nhỏ ngâm chung khi trộn vắt ráo. 

- Chanh: vát nước làm hỗn hợp trộn gỏi. 

2- Cách trộn 

- Cho cà rốt + hành + khế + chuối chát + kiệu trộn đều vắt bỏ nước. Nêm 
gỏi chua ngọt là được, rưới hỗn hợp trộn gồi vừa àn, cho rau rám + dậu phông. 

‘ Thịt cua dể nguội cho hỗn hợp nước chanh trộn đều rác tỏí phi + hành phi. 
3. Trình bày 

• Xếp gỏi để lên dĩâ cho thịt cua nằm trèn phần rau khế. Rác ngò + ớt. 
Dùng chung nước mám tỏi ớt vã bánh phồng hoặc bánh tráng nướng. 

* *^^ễuâíp %áii/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g tâm đất - 150g thịt đùí - 100g bủn 

- 100g tliịt cua - 100g đậu phộng - 20ữg tuung hột 

' lOŨg chè đậu trắng - 2 hột vít lạt * 5 cây cảt bẹ xanh 

- Đường, bột ngọt, dẩu - Ngò, rau thơm, hành đò, tòi. ớt 

- 50g gan heo - 20g mè - 100g me chỉn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: luộc chín, bóc vỏ chừa đuôi. 

- Thịt đùi: luộc chín, xắt miếng mỏng bẳn dò Icm. 

- Hột vỊt: quậy tan. nêm bột ngọt + tiêu + xì dầu + màu vàng + bột năng 
hòa nước lạnh, tráng mỏng, xắt sợi. 

- Thịt cua: xé nhỏ, ướp bột ngọt + tiêu xào sơ. 

- Cải bẹ xanh: rửa sạch, cắt phần bọ cứng, dể hơi héo, 

- Đậu phòng: rang vàng, giã sơ. 

- Hành tòi: bàm nhỏ. 

' Gan heo: bàm nhò. 

- Mè: Gạn sạn, rang sơ, giã sơ. 

- Củ hành: bào mỏng, phi vàng cho chút tỏi bằm, 

- Tương + chè: quết nhuyễn, dể riêng. 

- Me: cho nước sòi, dằm lọc lây nước. 

2. Chê biến 

Cuốn cải: Trải lá cải lên mâm. thoa chút dầu hành cho cải được mềm, đế rau 
thơm + tòm + thịt + thít cua + hột vịt, xếp hai bèn lá cải lại cuốn như cuốn gỏi. 
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Làm tương; Bắc chảo dầu phi hành + tỏi vàng cho tương vào xào trước, cho 
chè dậu + nưdrc me + chút nước là nêm bột ngọt đường vừa án cho mè vào trộn 
đều, nhắc xuỄÍng. 

з. IVình bày 

Múc tương vào chén, rác đậu phộng và dầu hành. 

Cuốn cầĩ xếp ra dla, khi ăn châưi với tưcrng. 

* *^ải/ (^ải/ ^^ẽÁẩ/ '^ẽuộỉv) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 lái chà lụa trắng thái mòrg - 200g ngó sen 

- 24 con tôm sú (loại vừa) hoặc tôm dât (lớn) 

-1 ức gà ta - 100g thịt đùi 

- 1 cù cà rốt lớn, 1 trái dưa leo xanh lởn 

- 20ũg đu dù non xanh 

- lODg hạt diều giòn 

- 1 củ hành tây, vài củ hành úỏ, tỏi, rau cần hoặc rau thom, ngò. 

- 3 trái chanh, 3 trẩi ớt, gia vị, dáu hào, dấu mè 

и. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Tôm rừa sạch với muối đem hảp hoặc rang chín, bóc bồ đảu, vô, chừa đuối. 

- Gà ưđp gia vị hấp chín, xé miếng dài 5 - 6cm 
’ ThỊt dùi ướp gia vi, chiên chín, thái mỏng. 

- Ngó sen cắt khúc 7 - 8cm, chẻ đôi, ngâm giấm. 

- Cà rốt đẩu ]ớn tỉa hoa xát mỏng rừa nước muỂÍi xả sạch, ngâm giấm 
đường, Còn đầu nhỏ (dài 7 - 8cm) xát mỏng rồì xắt cọng cũng rửa nước muòi xả 
sạch ngâm giấm đường. 

- Hành tây xắt mỏng ngâm giấm dường. 

- Hạt diều chièn vàng. 

- Vài củ hành đỏ bào mỏng phi vàng. 

- Dưa leo tỉa hoa, lá. 

2. Chế biến 

- Tôm, thịt gà, thịt dùi ướp tiêu + hòt ngọt + dầu hào + dầu mè. Phi 
hành tỏi cho thơm, rồi cho tất cả vào xào. 

- Trộn chung ngó sen + cà rố't + du đủ (đu dủ chừa lại 24 cọng dài làm 
dây cột) + chanh vắt lấy nước + nước mắm + cả hành tây + hành phi. 

• Trải miếng chả lụa ra mốm, cho ít gỏi vào xếp dài, cho miếng thịt gà, 
miếng thịt đùi, 1 con tôm, cuộn tròn lại rồi dùng dây đu đủ cột lại. 

3. Trình bày 

Cho hạt điều vào giữa dĩa, trên dể hoa dưa leo. Chung quanh xếp gỏi 
cuộn, xen kẽ xếp rau, hoa cà rốt. 

Dọn kèm chén nưòc mám chanh, tỏi, ớt. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3+Oũg Úầ cá phơi khô 

- 200g tôm “ 200g cà rôì 

- 3 trái khế chua 

- IOOq hầnh tím phi vàng 

- Đậu phộng rang giá so 


- 2 hột vịt íạt ■ 300g lai heo 

- 200g hành tây 

- 3 trai chuối chát ngâm chua 
■ Cần tàu - rau răm - ớt 

- Chanh - dường ' gia vị 


II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ, Chuẩn bị 

- Da cá: rửa sạch thấm cho ráo nước* Bắc chảo dẩu phi tòi cho cá vào 
chiên vàng. Vđt ra để nguội bẻ da miếng độ bâng con tôm. 

- Hột vịt; tráng mỏng xắt sỢi. 

- Taí heo: luộc chín xát mỏng ngâm giấm một đém, 

- Tóm: hấp chín lột vổ chừa đuôi. 

- Cà rốt: xắt dợn sóng ngảm giấm đường. 

- Khế + chuối: xất sợi ngâm chung. 

- Hành tây + cần: bào mỏng xắt khúc ngâm giá"m. 

- Chanh: lọc ỉấy nước pha chung với đường. 

2. Cách trộn 

' Trộn cà rốt + khế + chuôi + hành tây + cần trộn đều chắt bồ nước, Cho 
vào hành phi + tỏi + rau răm + dậu phộng + ớt xất sợi trộn dều. Nêm thèm 
nước chanh vừa ăn. 

- Khi ăn rưới chút nước chanh + bột ngọt f tiêu trộn đều. 

3- Trình bày 

- Xếp gỏi lên dĩa cho da cá phủ lên trên rắc thêm rau thơm, đế’ ngò + ớt- 
Khi dùng trọn đều, rưới thêm nước mắm chanh ớt. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g vò dừa hâu phẩn trắng 

- 50g dảu phộng rang giẫ nhò 

- lôõg lôm khô - 200g cà rốt 

- Gia vị' (ỏi “ chanh 

- Mgò - ớt - giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 200g tôm dâì 
' 2D0g thịl dùi 

• 1 cù hành tây 

- lOũg kiệu chua 


- Dưa hấu; bào mỏng trộn chút muối rửa sạch vát ráo trộn giấm + dưdng 
cho thấm độ 2 giờ. 

- Tồm: hấp chín lột vỏ chừa đuôi. 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng. 

- Tôm khố: ngâm nước mềm xào sơ. 

- Cà rốt: xắt sợi ngâm đường vắt ráo. 
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- Hành tây: bào mỏng ngâm giấm dường. 

- Kiệu: xế sợi. 

- ớt: xắt sợi và tỉa hoa. 

- Toi: phi vàng 

- Chanh: vắt lấy nước cho dường quây tan. 

2. Cách trộn 

- Cho dưa hấu vào thau + cà rốt + hành + kiệu trộn dều nẽrn chua ngọt là 
được (bỏ bớt nước) nêm Ịại vừa àn trộn thịt + tôm khồ + tủi phi + hành tim + 
dậu phộng, rưói thêm hỗn hợp nước chanh. 

â. Trinh bày 

Cho gối ra dĩa rắc thêm rau thơm 4* đáu phông, để tôm hấp -I- ngò + ớt. 
Dùng chung nước mắm tỏi ớt và bánh phồng tom. 


* ^tứi' 

I. NGXJYÊN LIỆU: 

-1 kg dưa leo 

- 1 tai heo hoặc thịt 

- Iũ0g dưa leo nhỏ cắt rẽ quạt 

- Chanh - ớt - tỏi - nuởc mắm 

- Đậu tương 

- 1ŨOg hành tây 


- 200g cà rốt 

- 2ŨOg tôm đất 

- 1 lát chả lụa mỏng 

- Rau răm - ngó gai 

- Hành phi vàng 

- Giấm - dường 


IL cAch thỰc hiện 

ỉ. Chuẩn bị 

- Dưa leo: lây phền cứng bỏ ruột dùng miếng thiếc ấn dợn sóng. Cho 
muối trộn dều xả sạch vát ráo ngâm giấm dường dộ 1 giờ. 

- Cà rốt: xắt bàng miếng dưa leo rửa muối vắt ráo ngâm giấm dường. 

- Tai heo: lưộc chín xắt mòng ngấm giâm đường. 

- Tỏm: hâp chín lột vỏ chừa đuôi. 

- Đậu phông; rang vàng giả sơ. 

- Hành tây: chẻ dọc ngâm giấm đường. 

2. Cách trộn 

- Dưa leo + cà rốt + tai heo + hành tầy trộn đều vắt bỏ bớt nưốc, rưới thêm 
nước chanh -4 dường, nếm gỏi chua chua ngọt ngọt là được, rác dảu phộng + rau 
răm + ngò gai. 

3, Trình bày 

- Chơ gỏi ra dĩa hình bầu dục, dặt miếng chả lụa lên xắt bớt một miếng 
nhỏ hình chữ V giống như giả làm miệng cáyxếp dưa ieo nhỏ + ngò gai iàm 
váy cá và vảy cá. xếp dỉa gỏi ra hình con cá. Dùng thêm bánh phồng và nước 
mảm chanh ớt. 


* 


<^ỏì/^U'Q>íl 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 trái du dù hơi hường 


- 300g tõm đất 
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- 30ũg thịt dùi hoặc tai heo - Oậu phộng rang giã nhố 

- Hành píii - rau thơm - Clianh - ớt - nữởc mám 

- 1 miếng vâi ăn trấu trắng nhò - Đường - gtấm - gia vị 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đu dủ: bào mỏng xắt sợi rửa sạch mủ, ngâm vào nước lã có pha nước 
vòi độ 15 phút. 

- Tôm: hấp chín lột vỏ chừa đuồi, 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng. 

- Vôi: khuấy lấy nước để lắng gạn lây phần nước trong. 

- Chanh: vắt nước lọc bỏ hột cho đường quậy tan, chế nước mắm vào hơì 
mặn là dược cho tỏi phi + ớt bằm. 

2. Cách trộn 

- Xếp gỏi ra dla để tòĩĩi + thịt rắc rau thơm ■+ hành phi ■#- dậu phông khi 
đùng rưói nước mắm trộn đều. 


* 




I. NGUYÊN UỆU: 

-1 trái đu đỏ non 

- 500g gan bò 

- 300g phổi bò 

- Tương ớt, hắc xì dầu 


- ũậu phông rang giã sơ 

- Giấm - nước tương 

- Tòi, giấm đồ - Rau thơm xắt nhồ 

- Vổi ẫn ưáu dộ bằng trái chanh 


II. CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vôi; cho nước quậy tan để lắng loc lấy nước trong. 

- E)u âù: bào sợi rửa sạch ngâm vào nước vôi dộ 20 phút vớt ra xá nước dể ráo. 

- Gan + phổi: rửa sạch ngầm nước muối xả lại cho sạch chung với nước 
sôi. Xắt tnỏng nhưng còn liền nhau, ướp nước tương bột ngọt + toi hắc xì 
dầu + dường + muôi dể thấm. Cho tát cấ vào soong đổ khem nước, hầm khi gan 
và phổi mềm và thấm là được. 

- Tổi: bào mòng ngâm giâm. 

2. Cách dùng 

' Cho du đủ vào cha gan + phổi xát nhỏ, dể rau thơm rắc đặu phồng. Khi 
ăn cho giấm đổ + nước tương + giấm tỏi + tưGa:ig ớt trộn đều. 


* ^ỏì/ 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 200g tõm bạc thẻ 

- 3 muỗng dắu ăn 
-1 cụm cẩn tàu 

• 200g dậu phộng 

- Bánh phổng tôm 

- 2 cù hành tãy 


- 200g thịt đùi 

- 2 cù cà rốt 

- ^kg đậu que (haricot vert) 

- Giấm ' đường - tỏi - ớt 

- Nước mắm - chanh - ngõ 

- Dầu để chiên bánh phổng tóm 
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II. CÁCH THựC HIÊN 
1« Chuẩn bị 

- Cà rốt: bào mỏng độ 2 ly, thái sợi độ 5 ỉy chiều ngang và 4cm chiều dài. 

- Tôm: hấp, lột bo vỏ. 

- Thịt dùi: luộc chín, cho vào dầu dả khử hành tỏi chiên vàng. Xắt lát. 

- Đậu que: thái mỏng, trụng sơ qua tiước sòi, vớt ra ngay, xả lại nước lạnh, để 
ráo nước. 

Hòa giấm + dường + ít nước: ngâm đậu vào. Gần trộn vớt ra. 

- Cần tàu; cát khủc, tĩa hoa dầu, ngâm trong nước cho nở. 

- Đậu phông: rang vàng, đâm nhỏ. 

- ớt dỏ: thái sợi, một trái tỉa hoa ngâm nưdc. 

Hành củ; xắt khoanh. 

- Tỏi: xắt lát. 

- Dầu; khử hành tỏi cho thơm. 

- Bánh phồng tôm: chiên vừa vàng trong nhiều dầu. 

2. Trộn gỏi 

Cà rốt + dậu que + dt đỏ + cần tàu + tòm thịt + củ hành trộn chung lại. 
Cho nưóc mắm + tỏi + giấm + dường + dầu + bột ngọt vào trộn đều. Nêm lại 
cho vừa àn. 

3, Trình bày 

Để gôi ra dĩa, bên trên để lá cần, ngò và ời tỉa hoa. Rác đậu phòng lên mặt. 
Ắn gỏi với bánh phổng tôm và nưdc mắm chanh tỏi ớt. 

* 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 1 con gà 1,3kg - 200g thịt ba chi (ba rọi) 

- 20ũg tốm bạc thẻ to + 1 bộ lòng gà 

- 100g thịt nạc t IQOg chà lụa 

• 1/2kg bún tàu (loại bún dậu xanh) 

- 100g đậu phông + 200g cà chua 

- tOOg hành tím + 3 hột vịt lạt 

- lOOg mè tráng + Vi chén tương hột 

• muông cà phê phèn chua giã nhỏ 

- Bắp chuôi, rau thơm, giá, chanh, ớt, hành lá, ngô, giấm. 

- Gia vị: tiêu + muối + đương + bột ngọt + tòi + dáu ăn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, để ráo, lòng gà tìa hoa, 

- Thịt ba chi: luộc chín, xất mỏng, xât 3ỌÌ có bản lem, 

- Bún tàu: trụng sơ nước sôi, cát ngắn. 

- Đậu phộng: rang vàng bóc vỏ, giã nát.' 

- Rau thơm: rửa sạch, xắt nhồ. 

- Báp chuôi: bào mòng theo chiều ngang ngâm nước lạnh pba phèn chua 
hoặc giảm hoặc chanh, khi dùng vớt ra de ráo. 
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- Cà chua: xắt lát mỏng bỏ hột. 

- Tôưi: rửa sạch, cho lèn chảo + chút muối rang khò, tôm chín đổ bóc vỏ 
chừa duôi. 

- Thit nạc: bãm nhõ xào với tương. 

- Chả lụa: xắt sợi. 

- Hột vịt: quậy tan rây lại, nêm. tiéa muôi bột ngọt + vài giọt màu vàng 
1 muỗng cà phê bột nâng hòa 1 muỗng cà phê nưóc lạnh quậy lẻn cho đểu 

tráng mỏng, xằt sợi. 

- Mè: gạn bỏ cát sạn, rang vàng. 

- Tương hột: băm nhỏ. 

- Hành ngò: xắt nhỏ. 

2. Chê bĩèn 

Cho 3 lít nước vào soong + chút muôi + vài lát hành xất mỗng nấu 3ÒÍ 
cho gà vào luộc, gà chín vớt ra xé nhỏ (da gà xất sợi) lọc lại nước gà cho trong. 

- ướp vào lòng gà: tièu + muối + đường + bột ngọt để vài phút cho thấm, 
chảo dầu nóng cho lòng gà vào xào, lòng gà hơi chín cho cà chua vào. 

- Cho nước luộc gà vào Soong, nấu ÊÒi trd lại, cho lòng gà váo nấu, nèm 
nếm tièu + đường + bọt ngọt + muối. 

- Tương: chảo dảư nóng cho hành tỏi phi thơm + thịt vào xào, xào cho 
thịt chín + tương băm vào nêm đường + bột ngọt vừa ãn. 

3. Trình bày 

Cho rau sống + báp chuỗi dưới tò, cho bún vào xung quanh để từng khúm: 
Tòm + thịt ba chỉ H- giò lụa + trứng tráng, giửa để thịt gà. Khi dùng chế nước 
lèo dang nóng rắc thêm mè + đậu phộng í hành ngò + tiêu. Món này dùng 
nóng với tương xào thịt + chanh ớt. 


* 


I. NGUYỂN LIỆU: 

-1 con gà 1,5kg 

- 200g bắp chuối bào 

- Nitóc mắm 

- 20Dg bấp cải 

- Gia vị, ớt, cà 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 2 hột vịt - 2 củ cà rốt to 

- 1 nắm rau răm - 5 trái chanh 

- 300g tôm đất - 2 trái dưa leo to 
' lOOg đậu phộng rang sẵn 

- Một bịch bánh phổng tôm 


- Gà làm sạch luộc chín, vớt ra xé từng miếng. 

- Tôm rửa sạch cho tí muối rang chín lột vỏ chừa đuôi. 

- Hột vịt + 2 muông cà phê bột năng + 2 muỗng cà phê nước + một tí muối 
+ bột ngọt + một tí màu vàng, quậy đều chièn vàng như bánh xèo xồt sợi. 

- Cà rốt gọt vỏ xắt sợi ướp dường, xá sạch, vổt ráo. 

- Dưa leo bỏ ruột xắt sợi ướp dường xả sạch, vắt ráo. Bắp cài bào mỏng 
rửa sạch dể ráo. 

- Bắp chuồi rửa sạch dể ráo. 
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1. Cách trộn 

- Trộn chung thịt + tòm + hột vịt + dưa leo + cà rốt + bắp cai + bắp chuối 
+ muối + đường + bột ngọt + nước chanh + tỏi + ớt băm nhuyễn, nẽm chua 
ngọt là được + rau răm trộn dều. 

3. Trình bày 

Cho gỏi ra dĩa oval, trên mặt rắc đặu phông và ât xát sợi. Àn chung với 
nước mắra tỏi ớt và bánh phồng tôm. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g dổi trường 

- 1D0g gừng chua 

- 100g bông hẹ 

- cái bao tử 

- 12 con tôm đất 

- Gia vị, ngò 

- Vì trẩỉ thơm 

- 1 cây dèn cáy nhỏ 

- 4 trái cà chua 

- 1 muông xúp dắu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 1kg ốc hương 

- lOOg đu dù xanh hay củ sen chua 

- lOOg xdh chỉn ' 4 trái ớt 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- lOOg cù sen ngâm giấm 
' 1 trái dưa leo xanh dài 

-1 trái thơm to còn dáu lá gai 

- 100g tương xí muôi 

- 1 muỗng xúp xì dẩu 
-1 chai xá xi 


1. Chuẩn bị 

- Dồi trường rửa sạch luộc chín vđt ra để ráo xắt miếng 4cm ngàm giấm 
•+■ đường. 


- Bao tử lộn bề trái chà phèn chua + muối cho sạch nhớt và hết mùi hôi, 
bắc chảo cho 2 muỗng xúp nước mắm lăn qua lán ìại. lảy ra rửa sạch, lau khô. 
Ngâm lai với 1 muỗng xúp nưóc tro tàu để 30 phút, rửa sạch, lau khd, ưổp nước 
tỏi + gia vì, rượu thơm ■£ nước tương, đem chiên vàng cho xá xị vào nấu cạn 
nước, lấy ra xắt miếng. Thơm vắt lay nước. 

* Ôc hương ngâm nước rửa sạch luộc chín, gỡ lấy thịt ngâm giám -í- đường. 

- Tôm rửa sạch cho tí muôi rang chấn lột vỏ chừa đuối. 

- Dưa leo bỏ ruột cắt miếng ngàm giâm + đường. 

- Đu đủ bỏ hột xắt miếng ngâm muối xả sạch ngâm giấm + đường. 

- ớt xắt sợi tỉa hoa. 


- Bống hẹ trụng nước sòi cho héo. 

2. Chế biến 


Nước xốt; bác chảo dầu phi hành tỏi cho nước thơm + tương xí muội, nêm 
gia vị vừa án làm nước chấm. 

3. Trình bày 

Trái thơm làm lồng đèn gắn xơri, dốt dèn cầy, lây cây tăm ghim moi 
miêhg, gắn vào trái thơtn. còn ĩại lấy mổi thứ xếp chung quanh trái thơm. 
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* ^ỏl’ Sen' 

1. NGUYÊN UỆU: 

- 300g rigó sen - 300g dưa leo • 200g tộm 

- lOOg ca rỏt -1 củ hành táy ngâm chua 

- 300g bao tử luộc -1 lá sen nhỏ + 2 hoa sen 

- Hành tím phi hành - Cẩn - rau răm - chanh 

• Tòi bằm phi váng - Bánh phổng tbm chíẽn vàng 

- 'A con gà luộc xé sọi - Chanh - nước mẩm ngon 

- ỊOŨg kiệu chua xé sợi - Oậu phộng rang giã nhò 

* ớt ‘ gia vị' Giấm dtÁng 

11. CÁCH THựC HIỆN 
1« Chuấn bì 

- Ngó sen; cắt khúc ngâm giâm một dẻm. Vớt ra trộn dường để ráo. 

- Cà rốt: bào sợi trộn dường + giâm vắt ráo. 

- Bao tử; xem bài cách làm gòi bao tử. 

' Tôm: luộc chín với chút muôi, lột vò chừa phần duôi. 

' Chanh: vát \ấy nước quáy với đường cho chút nước mắm, tỏi phì. 

2. Cách trộn 

- Cho ngó sen vào thau, cho cà rốt + dua leo + hành + kiệu trộĩY đều cho thỀÌn, 
để ráo, cho thĩt + bao tử + hành phi + đậu phộng rưới hòn hớp nước chanh vìía ăn. 

3. Trình bày 

- Xếp lá sen lèn dla cho gỏi lên trên, để ngò ớt và xếp bong sen lên cho 
đẹp. Dùng chung bánh phồng và nước mắm chanh ớt, 

ĩ. NGUYÊN LIỆU: 

- 2kg hến - 300g đưa leo - Ngò - ât - 20ũg giá sống 

- Rau rãm - rau thom - lOOg kiệu chua xé sợi 

- 300 cây chuối bào mỏng - Gia vị - me - đường 

- lOOg hành tây bào mỏng ' Hành + tỏi phi + đậu phộng 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hến: rửa ngám nước dộ nửa ngày cho sạch cát, (độ 2 giờ thay nước một 
lần). Cho nước vào soong, nước sôi cho hen vào luộc đồ 10 phút dổ ra vớt lấy thịt. 

- Rau ràm + rau thom; xắt nhuyển. 

- Dưa leo: lấy phần dầy xắt mỏng trộn giấm đường. 

- Hành táy *f cáy chuối + giá sống: trộn đường + nước me cho thấm. 

- Me; nấu lấy nưđc bỏ xác, cho đường vào nếu aôi. 

2. Cách trộn 

- Hến: phi tỏi vàng, cho hến vào xào sơ nêm tiêu + bột ngọt vừa ăn, 
nhấc xuông cho nưác me + đậu phộng + rau răm và hầnh phi. 


290 



- Dưa leo + hành tây + cây chuốĩ + gíá trộn đều, nêm nưức me vừa ăn, 
vắt bỏ nước, trộn đạu phông rau răm và hành phì. 

3* Trinh ibày 

- Gỏi để vào dĩa tràn đểu cho hến vào giữa phủ mặt gỏi, dùng gỏi với 
bánh tráng và nưức mắm me. 

- Nước me còn lạì cho nước mắm hơi mặn là được, cho toi + ớt phi. 

^ ^^ỏi' ^^CAâ' Sặi/ 

ĩ. NGUYÊN UỆU; 

- 2 con khô sặl -1 trái dưa leo - rau răm 

- Vố trái thơm chín - 200g thịt ba rọi - hành phi 

■ Gỉím - đường - 0âu phộng rang giã nhò 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bi 

- Khô: nướng hoặc chiên, dập hơi mềm xé nhỏ. 

- Thơm: bo cùi xắt nhỏ. 

- Dưa leo: lấy phằn cứng bào mỏng trộn đường vắt ráo. 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng. 

- Rau rám: xắt nhỏ. 

- ớt; tia hoa và xắt 3ỢÍ. 

2. Cách trộn 

- Cho khố sặt + thơm ^ dưa leo + trộn đều, gạn bỏ bớt nước, rưới thêm 
chanh + đường vừa án. 

Trộn thịt + rau râm + đậu phông + đt xắt sợi + hành toi phi trộn đều 

3. Trình bày 

- Xếp gỏi ra dìa dể ngò + órt. Dùng chung với cơm. rưới thêm nước mắm 
tỏi ớt. 




I. NGUYÊN UỆU; 

- 400g báp chuối bào 

- 40ũg thịt lươn 

- 1 cù cà rốt - Gia vị 

- 50g hành phi 

* 1 nẳm rau răm 

- 3 tráì_chanh 

- 2 muỗng xúp dẩu tỏi 

- 1 cù cải tráng 


- 2 cù hành tây 

- 200g ba rọi 

- 50g cần - 2 trái ớt to 

- 1 muỏng xúp hành tỏi phi 

- 50g đậu phộng rang 

-1 muỗng cà phÊ phèn chua 

- Ngò, 14 bánh phồng tồm 

- Nước mắm, dầu ăn 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Bắp chuối bào ngâm với nước phèn cho trắng khi nào trộn hãy vớt ra 
dể ráo- 
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- Lấy Vi! muỗng cà phè phèn chua hòa vôi khoảng 1 lít nước để lươn vào 
vuốt cho thật sạch, hết nhớt, để ráo. 

- Cắt dường sòng lưng lấy xương ra, thịt lươn cát khúc dài khoảng một 
tấc, ướp gia vi + hành tỏi phi trộn đều cho thám. 

- Cho lươn lến vi nướng lửa nhẹ, lươn vàng đều cho ra dĩa trộn vớĩ 2 
muỗng xúp dầu tỏi. 

- Thịt ba rọi luộc chín xắt lát mỏng trộn 1 muỗng xúp nưóc gỏi (nước goi 
pha giống bãi gôi ngó sen). 

- Hành táy xắt mồng, rau răm xắt nhuyễn, cẩn đập dập cắt khúc, ớt tĩa 
hoa và xắt sợi. 

“ Đâu phộng rang vàng bóc Vô giã bể, củ cải trắng tĩa hoa cúc. 

- Cà rốt xắt sợi trộn một muỏng cà phê đường, xong vắt ráo. 

2. Cách trộn 

Cho bấp chuối vào thau + cản + rau răm củ hành tày + cà rốt + thịt ba 
rọi Vi đậu phông rang, Vố hành phi + nước gỏi trộn đều, nêm vừa án. 

3, Trinh bày 

Cho gổi ra dĩa, xếp thịt lươn xung quanh, rắc đậu phông và hành phi, ớt 
xát sợi lên trên, để thém bông củ cải trắng và bông ớt, ngò cho đẹp, dùng vớỉ 
bánh phồng tôm và nước tnấm chanh tỏi ớt. 

* ^ấf2/ 

I, NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con lươn • lOOg cẩn tàu - 3 quà chuôi ngâm chua 

• Hành tỏi phi vàng - Dậu phông rang gỉã sơ 

• 100ọ gừng chua - IQOg hành tây 

- Rau răm - sả bằm - Gia vị - chanh ớt 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lươn: làm sạch, kéo xương sống cho giăn, dần sơ. Bắc chảo cho dầu phi 
tỏì cho lươn vào chiện 3ơ. cho vào dĩa nhôm đem hấp- Lươn chín gỡ lấy thịt. 

- Gừng +, chuối: xắt sợi 

- Hành tây: bào mỏng, ngâm chua 

- Cần tàu: xắt khúc ngảm giârn dường 

2. Cách trộn 

- Gừng + chuối + hành + cần trộn đều vát ráo. Cho iươn vào nềm thêm nưdc 
chanh + du^g + nước mắm vừa àn, cho hanh phí + tồi phi + rau ràm + đậu phông. 

3. Trinh bày 

- Lươn thấu dể ra dĩa xếp thêm ngồ + đt, rắc đậu phộng + hành phi -I- rau 
râm. Dùng với bánh tráng nướng và nưđc mắm chanỈL ửt. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Vĩ con gá mém - Hành lá. dường, muối 
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- Nuớc mám ngon - 5Ũ9 hành tím - 50g hành táy 

- Rau răm, ớl, chanh - Bột ngọt, tiêu - Măng tươi 300g 

■ 50g đậu phộng - 1 bộ ỉòng gà 

II. CÁCH THỨC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hành tây: bào mỏng, ngảm gĩà'm (3/4 chén giấm + 2 muông cà phê 
đường) ngâm độ 2 giờ. 

- Gà; làm sạch, nấu nước sòi cho ¥i muỗng cà phê muối + đầu hành lá cho 
vào và luộc, gà mềm vớt ra nhúng vào nước ĩạnh cho thịt gà được tráng, xé 
miêng lớn bản độ 3cm. 

- Lòng gà: Rửa sạch, luộc chín, xắt miếng vừa àn. 

- Đậu phộng: Rang vàng giã sơ. 

- Hành tím: Lột vỗ, củ lớn chẻ mỏng, luộc cho ra nước dắng rửa sạch. 

- Rau răm: Rửa sạch, xắt nhỏ, dt xắt khoanh. 

2. Cách trộn 

Cho măng vào thau + cu hành tày + dương trộn đều, để chanh vào từ từ + 
chút muòL Nếm gỏi hđi chua chua, ngọt ngọt là được, Trộn V 2 thịt + lòng gà + V 2 
rau ràm đảo dẻu. 

3. Trình bày 

Cho gòi ra dla, để thịt lèn, rải đậu phộng + hành phi rau rầm + ngò lèn mật. 

Món này dùng chảm thẽm nưởc mắm chanh tồi ớt. 


* Tìtieíp 

1 . NGUYÊN LIỆU: 

- 200g miến tàu 

- 400g cà ràt 

■ 200g kiệu chua xé sợi 

- Chanh - ngõ - ớt 

- Rau ràm - bánh phống 


- Vi con gà -1 cù tỏi 

- Cẩn tây xắt khúc 

- 50g aặu phộng rang giã nhỏ 

- 50g hành khđ phi vàng 

- Dường - nưởc mám ngon 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bí 

- Miến: bác nước sôi cho vào trụng miến vừa nở đổ ra rổ xả lại nưỡc lạnh 
để ráo, cát khúc độ 15 phân cho khoảng 2 muỗng xúp dầu trộn đều. 

- Cầ rô^t: bào nhỏ thái sợi cho muối trộn đều cho mềm, xả sạch vắt ráo. 
Cho 2 muỗng xúp dương trộn đều. 

- Gà: ướp muối + bột ngọt + tiêu luộc chín dể nguội xé miếng vừa ản. 

- Chanh: vát lây nước cho dường + muối + nước mắm + tiêu -t- chưt bột 
ngọt + dầu phi quậy đều nếm chua ngọt vừa ăn là đưoc. 

- Rau rảm: xắt nhuyễn - ớt: xắt sợi 


2. Cách trộn 


- Cho miến + cà rôt + kiệu + cẫn tảy + thịt gà, rưới hỗn hợp nước chanh 
vào trộn đều, nếm chua ngọt vừa ăn là dược. Cho rau răm + đậu phộng. 

■ Nước chanh còn lại thêm chút nước sôi + nước mám dùng chấm thêm 
khi ăn, 
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3. Trình bày 

Cho gỏi ra đĩa, xếp ngò + ót + dùng chung nước mắiù + bánh phồng tòm chiên, 

I, NGUYÊN LIỆU; 

- BOOg mực ống loại vừa - Vikg ngó sen - l^kg dưa leo 

- 1ũũg kiệu chua -lũõg hành tím - 2 củ hành tây tráng 

- 50g tỏi ■ 5 trâi chanh 

- Tiéu + muô'i + đường + bột ngột + nước mắm ngon 

- Rau rẫm, 1 củ gừng bằng ngốn tay cái, giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mực: cắt hình chữ nhật hoặc hmh vuông, 4 - Gcm lạng xéo (chả muối 
rửa sạch, 14 gừng giã nhuyễn cho vào mực độ 15 phút, Xả sạch để mực thật 
ráo. Mực phi tỏi + Vi gừng + mực + tièu + muôi + bột ngọt + đường, xào nhanh 
tay lửa thật to cho mực khòng bi ra nước. 

- Ngó sen: Cắt khúc đài 4 - 6cin chẻ làm 4, ngâm nưỡc lạnh + giấm hoặc 
chanh. Khi dùng vớt ra + 2 muỗng xúp dường bóp mạnh vẩy ráo. 

- Dưa leo: Rửa sạch, bỏ ruột lấy vỏ xanh thái mỏng xéo ướp đường vát ráo. 

- Kiệu: thái sỢi khi dùng vắt ráo, 

- Hành tím: bào mồng phơi một nắng phi vàng, 

- Hành tây trăng: bào mỏng theo chiều ngang ngầm đường + giâm, khi 
dùng vắt ráo. 

- Tỏi: phi vàng + muối + tiêu + đường + bột ngọt + nước inắm ngon + 
nước cốt trái chanh. 

- Rau rãm: thái nhuyễn. 

- Gừng: thái mỏng, giã nhuyễn. 

- Chanh: I trái gọt vỏ tách múi làm nước mắm. 2 trái thái sợi trộn gỏi, 
1 trái tỉa hoa, 1 trái băm nhuyễn cho vào nước mắm. 

2. Cách trộn 

Trộn chung mực + ngó sen + dưa leo kiệu + Vi hành tím + hành tảy 
trăng + hỗn hợp nước tỏi + rau rám. Nêm vừa chua chua ngọt ngọt là dược. 

3. Trình bày 

Xê‘p gỏi ra đĩa, trên mặt để mực + hành tím phỉ + rau râm. Rắc đậu 
phòng + hanh tây tráng rải lưa thưã, Cá + ớt tỉa hoa để ở giừa. Rải ngò xung 
quanh. Món này dùng vói bánh phồng tôm + nước mám ngon (khi dưng hãy 
xào mực, ản nóng). 

1. NGUYÊN UỆU: 

• lOOg nấm tuyết 

- '/2 con gà 

- Chanh - ởt • ngò - cẩn 


- lOOg kiệu chua xé sợi 

- 10ũg hột điểu tách đâi 

- 20ũg cà rốt 
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■ 20ũg dưa leo - 20ũg tỗm đít 

- Hành phi vàng - tỏi phỉ - 1ũ0g hành tây 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ná'm: lựa loại nấm trắng, ngám nước cho nỏ cắt bỏ cháa, rửa sạch 
trung nước sòi để rấo cho giấm í đường ngâm độ 1 giờ. Chừa một miếng nhỏ 
đế trinh bày. 

- Cà rốt: cắt đợn sóng trộn muồi rửa sạch vắt ráô ướp đường + giấm. 

- Dưa leo: láy phần cứng cắt giống cà rốt trộn dường + giấm. 

- Gà: luộc chín lọc xương xé miếng lán. 

- Tôm: hấp chín lột vỏ. 

- Hành tây: bào mỗng ngâm chua. 

2. Cách trộn 

- Cho nấm + cà rôT + dưa leo + hành táy ý kiệu trộn đều để ráo. Nêm 
thêm hỗn hợp trộn gỏi, nếm vừa ăn, trộn hột điều + gà -t- rau rám + hành tói 
phi trộn déu. 

3. Trình bày 

- Gỏi để ra dĩa xếp tôm, ngò rau thơm cho một miếng nấm nhồ chính 
giữa. Gỏi ản chung với bánh phồng tôm và nước mắm chanh tỏi ớt. 


* ^04/ Se/Ì/ ^ôìtp 


- ì^guyền tắc: tTỘn hỗĩi hợp * Thỉíi gian thực hiện: 2 giờf 6 người ân 


I. NGUYÊN LIỆU: 

• 200g tôm càng hoặc tỗm bạc thẻ 

• 1 trái ớt Đà Lạr {ởt bị) 

- 2ŨOg thịt dùi + Vỉkg ngỏ sen 

- Vàỉ cọng ngò 

- Giẫm - tiêu - đường 


- 2 củ cà rốt 

' 2 cỏ hành láy lo 

- 1 cụm cán tàu 

' 200g dậu phộng 

- Tỏi ■ ớt ■ nitòc mắm 


II. CÁCH THựC HIỆN 

l, Chuẩn bị 

- Ngó sen: tước sợi, cắt khúc, bào mong, ngâm trong nước ]ạnh. Dùng đùa 
quặy trong nước cho các sợi của ngó sen dính vào đùa, láy tay vuốt bò chỉ sợi 
này. Thay nước và lập lại động tác này nhiều lần. 

Giâ^m + đường + nước trộn lại, nếm chua chua n^ọt ngọt là được. B5 ngó 
sen ngâm vào dung dịch này, gần trộn mớì vớt ra» vay cho ráo nước. 

- Cà rốt: thái mỏng như ngó sen. 

- ớt Đà Lạt: thái lát diy 5 ly. 

- Tôm càng: đem nướng, lột bỏ vỏ, xé miếng to. Nếu là tôm bạc thẻ dem 
hấp chín, lột vỏT 

- Thịt dùi: luộc chín, đem chiên lại cho vàng thái lát dầy 6 ly. 

- Cần tây: rửa sạch, cắt khúc, chẻ hai dầu, ngâm trong nước cho nở hoa. 
Lá cần dể riêng. 

- Đậu phòng; rang vàng, giả nát. 
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- ớt đỏ; thái sợi, 1 trái tỉa hoa. 

- Hành củ: xắt khoanh, tỏi xắt iát. 

2* Cách trộn 

Cho tấ^t cầ vào thau, chẽ nước mắm + bột ngọt + dường + tỏi + giấm dầu 
trộn đều. Nêm lại vừa ăn. Có vi chua chua, ngọt ngọt và cày. 

3. Trình bay 

Sáp gối ra dỉa, bên trên dể lá cẩn và ớt tỉa hoa, Rấc dậu phộng lên mặt. 
An gỏi với bánh phồng tòtn và nước mám chanh + tỏi + ớt. 


^ ^^ải/ Seềp 


L NGUYÊN LIỆU: 


■ ổOOg ngó sen 
• lOOg kiệu chua 

- Ngò, 3 càs 3 ớt 
‘ 6 trái chanh 

- 20 ũg thịt dùi 

- 3009 tòm bạc to 
' 1009 đàu phông 


- V 2 kg dưa leo ' Vi con gà 

- Rau răm - 10ũg hành lím 

- 2 củ hành tây trắng 

- Tòi, tiêu, muối, đưông, bột ngọt 

- 1 trái su làm dáu con cá 

- 2 cù cà rốt làm đuôi + vây con cá 
rang vàng giã nhuyễn. 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ngó sen: chẻ làm 4, ngâm nước lạnh + nước cốt trái chanh (l/2> trái hoăc 
giấm hoặc phèn chua. Khi dùng vớt ra cho 2 muỗng xúp đường b6p mạnh tay, vay 
ráo. 

- Dưa leo: bò ruột^ lấy vỏ xắt xéo mỏng ướp 2 muông xúp đưòng. Khi dùng 
vắt ráo. 

- Hành tây trắng: bào mông theo chiều ngang ngám giấm + 1 tnuỗng 
xúp đường. Khi dùng vắt ráo. 

- Kiệu: thái sợi, khí dùng vắt ráo. 

’ Rau rảm: thái nhuyển. 

- Hành tim: bào mồng phơi 1 nắng phi vàng. 

- Cà: tỉa hoa. 

- ớt: 1 trái tía hoa, 1 trái thái sợi cho vào gỏi, 1 trái bám nhuyễn. 

- Tỏi: gỉã nhuyễn phi vàng. 

- Chanh: 1 trái gọt vò làm nước mãm, 4 tráĩ vắt lấy nước. 

- ThỊt đùi: Nước sòĩ + chút muôi cho thịt vào luộc chín, thái mỏng, 

- Tôm: rửa sạch, để nguyên vỏ + chút muôi bác lẻn bếp lửa đặy náp lại, 
khoảng 10 phút xốc đều tóm, tòm chín bóc vỏ chừa đuói. 

- Gà: ướp tiêu muối + bột ngọt + chút đường để gà thấm dộ 20 phút. 
Cho chút nước sôi + gà luộc vừa chín, vớt ra xé sợi vừa án (hơi to một chút). 

- Đậu phòng: rang vàng, bóc vò giã nhuyễn. 

- Trái su: gọt vỏ rửa sạch tỉa đầu cá. lười cá làm bằng vỏ cà chua, mắt cá 
gắn 2 hột tiêu đén (Có thể ngâm giấm + dường hoặc luộc chín). 

- Cà rôT: tỉa duỏì cá. vẩy cá ngâm giấm + dường. 
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Hỗn hợp nước chấm: tòi phi vàng + 1 muỗng cà phè muôi + 1 muông 
xấp bột ngọt + 3 muỗng xúp nước mám + chut tiêu + 4 muông xúp đường + 4 ‘ 
6 muông xúp nước cốt trái chanh quậy tan. 

2, Cách trộn 

Trộn chung: Ngó sen + dưa leo + hành táy + kiệu chua + V'Ấ rau rám + ớt 
thái sợì + Vố thit đùi + V 2 tôm bạc Vi thịt gà + VtL rau rãm rải vòng quanh dĩa. 
Hành tím phi -t- dậu phộng rắc dều lên gồi. Món àn dùng với nước ưiaín chanh ớt. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

‘ 1 dùi gà 

- 100g thịt ba rọi 

- 1 cù cà rô't 

- Ví lit giấm 

- 5 trái chanh 

- 2 cù hành 

- 2 muỗng canh dáu 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- Ikg cua bể (hoặc 200g thịt nạc cua) 

- 2 ràì chuôi hột (chuối chát) 

- 200g tôm đất sống - 2 trái ât 

- 3 muỗng canh nước mắm ngon 

- 50g dậu phộng rang - 1 nắm rau răm 
• 1 bụi cần tàu cong to 

- Hành, tỏì, muỏx liẾu, duờng, bột ngọt 


1. Chuẩn bị 

Chuối hột gọt vỏ xắt mỏng, ngâm vào nước chanh cho trắng, xắt hết 
chuôi, vắt nước cho ráo. Ngâm giám, đường nấu sôi để nguội 1 đêm hay 2 dêm 
cho chuối thấm chua. Cần tàu tỉa bông n^m nước. 

Cua làm sạch, gỡ mai lấy gạch tán nhuyễn, cho vào tò, nêm chút đưòng, 
chút muối quậy đều* đập 1 tép toi vào. Bắc lên bêp lửa nhò, quậy đều, gạch cưa 
chín, nhắc xuống. 

Thịt cua háp chín, gỡ lấy thịt. Gà hấp chín xé miếng. 

Thịt ba rọi luộc chín xắt mỏng, cà rốt bào mỏng, ấn răng cưa, ươp đường 
15 phút vắt ráo. 

Tôm luộc chín bóc vỏ. CQ hành xắt mỏng ngâm giầm dường, chút muối. 
Chuối chát vát ráo, hành tói bàm nhỏ phi thơm. 

2, Cách trộn 

Hòa 1 chén giâm, đường, nước mám, bột ngọt vìía ăn. 

Trộn chuối chát, cà rốt vào thau, chế giâm vừa pha vào. 

Trộn thit gà, thịt ba rọi, thịt cua với giấm đường, nêm nước mắm vừa ăn. 


Để chung các thứ lại, cho hành tỏi phi, đậu phộng rang, giả sơ, rau rám 
xắt nhổ vào, nêm vừa àn. (Nêu thiếu vỊ chua vắt chanh lây nước trộn vào). 
Gắp tòm và thịt cua dể riêng. 

3. Trình bày 

Múc nhàm ra dĩa tròn, sắp tỏm một vòng bên ngoài, à trong rái thịt cua. 
Chính giữa để gạch cua. Rải đẩu phộng lên, trên bày bông ớt và ngò. 

Chung quanh nhầm cua, sắp cần tàu tia hoa. 


297 



I. NGUYẺN UỆU: 

‘ Ikg ỐC hương loại vừa - ’/^kg củ sen + giấm 

- lũOg kiệu chua -1 nám rau rànrt + rau thơm 

- lOOg hành tím - Nitóc mẳm ngon + dầu ăn 

* 1 cù hành tây tráng - 50g dậu phộng, phèn chua 

- Bánh phổng tôm - 1 cù cà rốt. miếng thiếc dợn sóng 

- Tiéu + muối + đường + bột ngoi + 8 tép tỏi + 4 Iráỉ chanh + 3 trái ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Ổc hương: ngám nước 15 phút» dùng bàn chải sạch chà thật kỹ. Cho ốc 
vào nồi + nước lạnh ngập mật nấu cho ốc chín. Gỡ láy thịt ốc ra đế ráo. 

- Củ sen; bỏ vò, bào mỏng, ngầm nước lạnh ngập mặt + giấm hoặc phèn 
chua {1 muỗng xúp) + nước 1 trái chanh vắt vào ngầm củ sen. Khi dùng vớt ra 
dể ráo ưđp I muỗng xứp dường. 

- Rau rảm + rau thơm; bỏ cong, rửa sạch, thái nhuyễn. 

- Kiệu: thái sợi. 

‘ Hành tím: bào mỏng theo chiều xuôi, phi vàng. 

- Hành táy trắng; bóc vỏ, bào mỏng theo chiều ngang ngâm với 3 
muỗng xúp giâm + 1 mưổng xúp đường. Khi dùng vắt ráo, 

- Đậu phộng: cho chút muôii rang vàng* bóc vỗ giã vừa nát. 

- Cà rôt; gọt vỏ, bào mỏng, ấn dợn sóng dài 5cm, ngang 3cm, bóp chút 
muối xả sạch, ngâm 3 muồng xúp giấm + 1 muỗng xúp đường. Khĩ dùng vắt 
ráo. 

- Tỏi: đập giập, bóc vỏ. bằm nhuyễn, phi vàng với 3 muỗng xúp dầu. 

* Hèn hẹp trộn gồi\ 3 muỗng xúp nước chanh + 3 muỗng xúp dường + 

muỗng cà phê muối + 1 muỗng cà phê bột ngọt + 2 muỗng xúp nước mám 
ngon + tỏi phi dầu trộn lên thật dều. 

2. Cách trộn 

Trộn chung: ốc hương + củ sen + rau răm + rau thơm + kiệu + hành tây 
trắng hành tím + cà rốt + hỗn hợp trộn gỏi. Nêm lại chua chua ngọt ngọt 
là được. 

3* Trình bày 

Xếp gỏi ra dĩa. Rải dậu phộng + ngò + ớt xung quanh. 

Món này dùng với bánh phồng tòm + nước mắm chanh ớt. 
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^ 

I. NGUYÊN UỆƯ: 

- 10g rau câu (loại thầng, hấp chỉn phơi khô). 

' 200g tồm bạc thè ID. 

- Vĩ. lỗ íal heo! 

- 200g thịt dùL 

- 20g tôm khô 

- 100ọ củ cải dỏ ấn dợn sóng 

-1 cũ hành tây trắng + 1 chén gỉấm nuỏi 

- lũQg kỉệu chua 

- 1 trái dưa leo + tOOg hành tỉm 

-1 nắm rau ram + 100g đặu phỏng 

- IOOq ngó sen 

- Bánh phổng tòm 

- Nuốc mám chanh ót 

- Tiêu + muối + dường + bột ngọt + 6 tép tỏi 4 nước mắm + dẩu ăn + chanh ởt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bỊ 

- Rau cảu: ngâm nước ấm 10 phút xả sạch dể ráo cắt ngán 5cm- 

- Tòm: rủa sạch, cho chút muối lèn chảo rang khô, tòm chín dỏ bóc vỏ chừa đuôi. 

- Thịt đùi + lồ tai heo: luộc chín với chút muôi thái mòng vừa ăn. 

- Tôm khô: ngâm nước lạnh 10 phút xả sạch, xào sơ. 

- Cà rốt: bóp chút muối xả sạch, ngâm giấm + đường, khi dùng vắt ráo. 

- Kiệu: thái sợi vát ráo. 

- Dưa leo; bỏ ruột lấy vỏ ấn dợn sóng, ưdp chút đường khi dùng vắt ráo. 

- Hành tím: bóc vỏ, bào mỏng theo chiều xuôi, phi vàng. 

- Rau râm: bỏ cọng, lấy lá xát nhuyễn. 

- Đậu phòng: cho chút muối rang vàng, bóc vỏ, giâ vừa nát. 

- Ngó sen: cắt ngắn 5cm, chể làm hai, ngầm nước lạnh pha chút phèn 
chua, khi dùng vớt ra, xả sạch để ráo, ướp chút đường, vẩy ráo. 

- Tỏi dập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn, phi vàng- 

- Chanh: vát lây nước. 

- ớt; 1 trái tìa hoa, 1 trái thái sợỉ cho vào gỏi. 1 trái bằm làm nước mắm. 
2- Chê*^ biến 

- Trộn chung: Rau câu + tom + lỗ tai + thịt đùi + tồm khô + cà rốt + hành 
tây + kiệu + dưa leo + hành tím phi + rau rảm + ngó sen + hổn hợp trộn gỏĩ, 

- Hòn hợp; 

{3 muỗng xúp chanh + 3 muỗng xúp đường + 2 muỗng xúp nước mắm 
ngon + chút muối + chút bòt ngọt + 1 muỗng xúp tỏi phí trộn lại thật đều). 
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3. Trinh bày 

- Xếp gỏi ra đla. 

- Xung quanh để ngò + hành tím phi + đậu phỏng, xen kẽ cà rốt tỉa hoa. 

- Dọn kèm chén nước mâm chanh ớt- 

- Dĩa bánh phồng tồm. 


* ỸHuâhỶ 


1 . NGUYÊN LIỆU; 

- 2 bó rau muông (độ h2kg) 

- 5 cú hành tím 

- 1 muỗng xúp đưòng 

- 14 chén giấm 

- 1 trái chanh 


- 100g tép - 50 q thịt nạc 

- 2 muSng xủp nưởc mắm 
" Tài, ớt. bột ngọt 

• Rau thơm (vàĩ cọng) 

' Oặu phông ịáồ 1 muông xúp) 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

~ Rau muống: lặt bỏ lá + cọng già. cắt khúc, chẻ nhỏ ngám vào nước. 

- Tép: rửa sơ qua. Nấu sôi V 2 chén nước cho thịt vào luộc chín xong cho tép 
vào luộc. 

- Thịt: xắt mỏng. 

Tép: lột vỏ chẻ đòi theo chiều dọc nếu con nhò thl đế nguyên, rút bỏ chỉ 
đất ò trén sốhg lưng. 

- Củ hành: lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, ngâm nước cho bớt cay (nếu ngâm 
giám càng tổt). 

- Đậu phông: rang vàng giá hơi nát. 

* Rau thơm: lặt rửa sạch. 

2. Làm nưóTc cham 

- Tòi: bóc vỏ + ớt (2 thứ giã nhuyễn). 

- Chanh: gọt bỏ vỏ, tách những mủi chanh dầm lấy nước chua. 

- Trộn chanh + tỏi + ớt ■+■ đường + giấm + bột ngọt quậy cho tan đểu - chế 
nước măm vào nèm cho vừa miệng. 

3. Trộn gỏi 

- Vớt rau muỗng + củ hành để ráo nước. 

• Trộn rau muống + củ hành cho đều, để vào dĩa bồn sắp thít + tép lẻn mặt, 

- Rưới nước mắm tỏi ớt lèn trên, rải rau thơm -h đậu phộng lên mặt - 
chừng ãn sẻ trộn đều. 


^ <SêềP ^ih 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg ngó sen 

- 1 cái bao ỉử nhò 

- 30ũg tôm dất 


- 2 củ cả rốt - 2 trái ổưa leo 

- 20ữg thịt dùi hoặc ba chỉ 

- 50g dậu phộng rang vàng gíã nhỏ 
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- 50g dưa kiệu - 4 trải chanh - 4 trái ớt 

- Ngò ■ rau cán ‘ giấm - Gia vị - bánh phồng tôm 

-1 cù tòi - nước tro tàu -1 cù hành tây 

- 50g hành đỏ bào mỏng, phơi hơi héo, phi vàng. 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. CKuẩn bị 

Ngó sen cắt khúc 5 - 6cm, chẻ làm 2, 3, 4 (tùy cọng nhỏ Lớn) ngâm giâm 
pha nước. Khi gần trộn vớt ra rố, ướp đường. 

Cà rốt gọt vồ cắt khúc 5cm, dùng thiếc gợn sóng cát cọng nhỏ ngâm nước 
muối vầi phut, xả sạch ngám giấm dường, 

- Dưa leo bồ ruột, xắt mỏng, ướp dường. Khi dùng vắt ráo. 

- Củ hành tây xắt mỏng ngám giấm dường. 

- ớt 1 trái tia hoa, 1 trái băm nhỏ, 2 trái xẩt sợi. 

- Bao tử cạo bàng muối, rửa sạch (trong và ngoài), cho vào nồí nước sõi 
+ muõng cà phè nước tro tàu> luộc dò 10 phút cho bao tử mềm và sạch. Vớt ra cạo 
rửa sạch roí cho vào nồi nước sôi khác, cho 1 mưòng rượu trắng + vàí củ hành đó + 
vài lát gừng muối, luộc cho bao tử thật mềm, vớt ra để nguội, xát lát dài 5 - 6cm. 

- Thịt ướp gia vị chiên vàng chín, xắt mông. 

- Tôm rửa sạch rang chín vđi muối, lột vò, bỏ dầu, chừa đuôi. 

2. Trộn gỏ] 

Trộn chung sen + cà rốt + dưa leo lại, nệm chanh + đường + nước mam vừa 
ăn. Cho bao tử + thịt + tồm vào trộn dềư, cho rau xắt nhó, cỏ hành tây + hành 
phi + ớt sợi + kiệu xẩt mỏng + đậu phộng rang vào trộn đều. Ném lại vừa án. 

3. Trỉnh bày 

Xép gỏi ra dĩa, trên xếp hoa drt, hoa cà. Dọn kem nước mắm chanh, tỏi, ớt. 


* ^ảì' Seết/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 củ sen ngâm chua 

- 20 Ọ 9 cà rôì 

- 1 lõ tai heo nhỏ 
-1 ức gá hoặc đùi 

- 2 hột vịt lạt 

• Gia vị - chanh - giấm 
■ Đường ' 1 lá sen nhỏ 


- 300g ngó sen 
-1 trái dưa leo 

- 200g thịt đỉii - kiệu chua 

- Đậu phộng rang giâ nhò 

- Rau rẫm - ngò - ớt 

- Rau cẩn ngâm chua 

- Hành tòi phi vàng. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cù sen; ngâm chua xắt mòng, khôanh tròn xéo, 

- Ngó sen; cắt khúc chẻ 2, ngâm giấm hoặc phèn cho ngó sen không bị đen. 

- Dưa leo + cà Tô't: xắt bằng cọng ngó sen ngâm giấm đường. 

- Thịt gà; luộc chín xé miếng phi tỏi xào sơ cho sản lại. 

- Tai heo + thịt: luộc chín xắt mỏng (tai heo có thể thay bằng bao tứ, 
cách làm bao tử xem bài gỏi bao tử) 


50Ì 



- Kiệu chua: tỉa bòng huệ hoặc xé sợi. 

- Hột vịt: quậy đều với bột năn tráng mỏng như bánh xèo. 

2. Cách trộn 

- Cho cà rò^t + ngó sen + dưa leo + kiệu xé sỢi trôn đều vắt bỏ bdt nưđc 
ném gỏi vừa àn, thịt + tai heo + thịt gà + rau răm + cần + đậu phỏng + hành 
phi vàng trộn đều. 

3* Trinh bày 

- Lá sen xếp lèn dĩa, hột vịt chiên cho vào tỏ để gỏi vào gói lại, úp tò gối lén 
lá sen. Cắt ra làm 8 cánh, để ngò + ớt rắc hành phi, củ sen để xung quanh dĩa, 

* Sứa/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 100g sứa - 200g tỏm bạc - 200g thịt ba rọi 

- 200g cà rốt - 400g trái su ‘1 trái dưa leo 

- Rau rẫm - ngò - ớt - Đâu phộng - hành tài phi 

- Gừng - chanh - mắm tòm - Mè rang - rượu trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sứa: cho vào nước ngâm khoẩng 30 phút, sứa nở bóc bỏ hết màng, cuốn 
tròn lại xắt dầy 5 ly. 

- Gừng: giã nhuyễn cho rượu vào lọc ỉấy nước. 

- ThỊt: luộc chín xắt nhố. 

‘ Su + cà rốt: xát dợn sóng trộn muối, vắt nước, ngâm giấm + đường 

- Đặu phòng: rang vàng giã sơ. 

- Chanh; 1 trái gọt vò tách múi cho vào mắm quậy đều + duímg + ớt + tỏi phi. 
" Dưa leo: xắt miếng mỏng ngâm giấm đường vắt ráo. 

- Tôm: hấp chín lột vỏ chừa duôi. 

2. Cách trộn 

- Cho sứa vào tô nấu nước thật sôi chế vào ngâm khi nào sứa quăn lại. Đổ 
nước vát ráo cho gừng với rượu vào trộn đều ngám độ 5 phút, vắt ráo lau khò. 

(Sứa nếu không ăn sống có thể phi tôi cho sứa cho xào sơ). 

- Cho su su Ì- cà rỏ't ■i' dưa leo trộn đểu, vắt bỏ nước. Cho sứa -h tôm + thịt 
+ nước chanh + chdt mắm tòm + mè + hành + tỏi phi + đậu phộng trộn dềù. 

3. Trinh bày 

- Gỏi bày ra dĩa để ngò + ỡt. Dùng với bánh tráng nướng hoặc bánh 
phồng tồm. 

L NGUYÊN LIỆU: 

-1 bao tù heo 50ũg 
-1 trái dừa xiỂm 
• Gia vị 

- Dáu mè, dẩu hào 


■ 30ũg tôm đất - 200g kiệu chua 

■ 1 nhánh gừng - Ngũ vi hưong, phèn chua 

- 30ũg hệ 

■ Hành lá, cà, úl, giâm 
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II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bi 

- Bao tử heo: lộn bề trái chà muối + phèn chua + giấm, cạo rửa sạch, Lộn 
lai bề mặt cắt bao tử ra làm 4. 

- Tòm: rửa sạch, cho chút muối lèn chảo rang khò, tôm chín, lột vỏ, chừa đuôi. 

- Kiệu: tỉa hoa. 

- Hẹ: rửa sạch, trụng sơ nước sòi. 

- Dưa leo: bỏ ruột, lây vỏ, ấn dợn sóng ướp đường + giám. 

' Gừng: gọt vỏ thái sợi. 

- Tỏi: bàm nhỏ phi vàng. 

2- Chế biến 

Cho vào thau: tiêu + muối + dường + bột ngọt + xì dầu + dẩu mè + dầu 
hào + ngủ vi hương -r tỏì bằm trộn đều, ưốp vào bào tử để 30 phút cho thấm. 

Bắc chảo phi tối, đế bao tử yào chiên vàng, để thêm vào khoảng 2 
muồng xúp đường, 2 muỗng xúp xì dầu + nước dừa xiêm, bao tử mềm, cạn nước 
lây xát miếng. 

Cho 1 miếng bao tử 4- 1 miếng kiệu + 1 miếng gừng + 1 con tôm + 1 
miếng dưa leo, dùng hẹ cột chéo lại chủ đẹp. 

3, Trình bày 

Cho gỏi ra dĩa, xung quanh đế ngò + cà + ât. Món này dùng với tương. 


* *^ải' ^Ôìtv 

I. NGUYÊN LIÊU: 


- 1kg tôm sông 

- 50g bánh tráng tráng 

- 1 trái chuối chát 

- Me - ổl - gia vỊ 

- 1ũ0g tương hột 

- lOOg chè đậu tráng 


- 30Qg thịt dùi hoặc tai heo 

- 2 trái khế 

- Rau xà lách - rau thơm giá 

- 100g đậu phộng rang gi§ sơ 
■ 1 trái dưa leo 

- Hành tím phi - rỏi phi 


U. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuắn bị 

- Tôm: cắt đầu rửa sạch, dầu phi tôí cho tòm vào xào chín. 

- Thịt: luộc chín xát mỏng. 

- Bánh tráng: gói với lá chuối tươi ủ một dêm. 

- Khế + chuối + dưa leo: gọt sọc xắt khoanh mỏng. 

- Xà lách + rau thơm + giá: rửa sạch để ráo. 

- Chè + tương: già nhuyễn. Me dầm lấy nước bỏ xác. 

- Cách làm tương: dầu phi tỏi cho chè + tương vào xào, chế nưác me nêm 
đường vừa ân nhắc xuống (nếu lỏng chế chút bột nàng hòa với nước lâ). 

2, Cách dùng 

- Lếy miếng bánh tráng để rau + khế + chuối + giá, cho tôm + thịt cưốn 
tròn lại. Gỏi ăn chấm tương rắc đậu phông + hành phi. 
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* *^ữl' ^ôm/ 


I. NGUYẺN LIỆU 

- 400g tôm íớn 

- lOOg hột điểu 

- 200g thịt đùi 
• ớt thái sợi 

- Hành tỏi phi 


- 5009 dưa leo 

- 200g cà rốt 

- Rau răm - ngò 

- 200g ngó sen ngâm chua 
• Gia vị 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Tôm rửa sạch dem hấp chin lột vỏ chừa duôì. 

- Dưa leo; xắt miếng có dợn sóng miếng dộ bằng cọng ngó sen, trộn chút 
muôi rứa sạch, vắt ráo ướp vào hỗn hợp nước dế trộn gồi. 

- Cà ròt; xắt giống dưa leọ. 

- Thịt; luộc chín xắt miếng giống cọng ngó sen. 

- Rau ràm: xắt nhỏ. 

- ớt; tía hoa và thái sợi. 

- Chanh: vắt láy nước khuây với đường + nước mắm + tỏi. 

2. Cách trộn 

- Cho dưa leo + cà rốt + ngó sen trộn đều nếm vừa ăn. bỏ bớt nước cho 
thịt + tồm + hột diều + rau răm. ớt + hành tỏi phi vàng. 

3. Trình bày 

- Gôi bày ra dĩa xếp ngò + ớt. rác rau răm + hành phi dùng vứi nước 
mắm tỏi ớt + bánh phồng. 


* ^âm' ^áâú/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 500g tỏm thẻ con lớn 

- Nửa kỷ chanh lớn 

- 1 trái ớt Đà Lạt 

• Hành + tỏi phi vàng 

- Bánh tráng nưdng 

- Đậu rang gíẫ nhỏ 


-1 trái dừa xiêm 

- 300g hành tây 

- I00g gừng chua xắt sợi 

- ớt sừng 

- lOOg dưa leo ngâm chua 

- Gia vị - muối 


IL CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Tòm: lột vổ rút chỉ đen trên lưng, chẻ tồm làm hai dọc theo con tôm. 

- Chanh: vắt lấy nước bò hột. 

- Hành tây + ớt Đà Lạt + ớt Bừng: bào mỏng ngâm chua. 

- Dưa leo; tia rẽ quạt. 

2. Cách trộn 

- Tôm: pha nước muôi nêm hơi mặn (1 chén nưốc 3 muỗng cà phê muối), 
cho tôm vào ngâm độ 15 phút. Thay lại nước khác, ngâm hai lần đem ra rửa 
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sạch lau khô cho vào nước dừa xiêm ngâm 1 giờ cho tan chất muồi, không bị 
mặn. Vớt tóm ra lau ráo. 

- Nước chanh + dường + tỏi phì chủ tốm vào ngâm 20 phút đế ráo, trộn 
tiêu + hành tòi phi + đậu phộng + gừng. 

3. Trình bày 

- Hành tảy + ớt + vắt ráo cho lên dĩa để tôm lén trên rắc thêm đậu 
phộng + ngõ + ớt lẽn cho dẹp. Dưa leo tĩa xếp xung quanh. Dùng vdi bánh 
tráng nướng và nước mắm chanh. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g tòm lỏn hoặc tâm càng 

- 200g hộl diều 

- 100g ngó sen chua 

- 200g cà rô'l 

- Rau rãỉTi - ngò 

- Chanh - nước mắm 


- 200g thịt đùi 

‘ 2ũũg hãnh tây 

- lOOp dưa leo 

- Ị cụm cán tàu 

- ỡl - hành tòi phi 

- Gia vị 


II- CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

- Tòm; hấp chín, lột vỏ chừa đuoi. Tôm càng nướng chín, lột vó xắt miếng 

- Thịt: luộc chín xắt mỏng. 

- Hột diều: tách hai lau sạch cát bụi rang sơ VỚI mỡ. 

- Hành tây: bào mỏng ngám chanh + dường. 

' Cả rốt + cần: xát khúc bào mỏng ngâm gíẩm dường. 

- ớt; tỉa hoa và xắt sợi + rau răm xắt nhô. 

- Chanh: cho đường vào quậy + chút nước mắm + tỏi phi. 

- Dưa leo: ngâm chua xắt mỏng hoặc mua dưa loại nhò chè thành re quạt. 

2. Cách trộn 

' Cho tòm + thịt 4- hột điều trộn chung, nêm nước để trộn gòi vừa ãn rắc 
thèm tièu + rau ràm -e hành tòi phi. 

- Nước chanh còn lại thêm nước mắm vừa ãn đê dừng thèm. 

3, Trình bày 

' Xếp dưa rẽ quạt xung quanh dĩa, để phần gỏi sau đó cho phần tôm hột 
điều lên đề ngò ỡt, rau râm, hành phi trên mặt. Dùng chung bánh tráng 
nướng hoặc bánh phồng và nưởc mẩm. 


* ^ĩdi/ '^êấc/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 3ŨOg tôm bạc thẻ - 200g thịt đ(ji 

• 'h cái bao tử - 30 trái cóc non 
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- 1 cù cà rốt - 1 cụm cán tàu 

- 200g dậu phộng - 3 muỗng xúp đẩu ăn 

' 2 củ hành tây ■ Ngò, tỏi. Ở1. chanh 

■ Mưốc mắm - Đuờng - bột ngột 

- 2 bánh đa nướng hoặc bánh phổng tồm chiên 

IL CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bí 

- Cóc: Gọt vỏ, rửa sạch mù. cắt sợi. 

- Tôm bạc thẻ, thịt đùi, bao tử, cần tàu, tòi, ớt, củ hành, dầu 
phồng: (Xem cách làm ở bàỉ gỏi bao tử). 

2. Cách trộn 

Cho cóc + cà rốt + cần tàu + tỏi + ớt + củ hành •f dầu àn 4- bao tử 
thịt vào trộn đều. Nèm nước mắm + bột ngọt + đường + ít giấm vào cho 


ản, đậu 


+ tôm + 
vừa ần. 


3. Trình bày 

Giống như các loại gỏi khác. Khi ăn có thể dùng chung với bánh da 
nướng hoặc bánh phong tôm. 


* ^ĩấi/ Su/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g trái su 

- 300g thịt ba rọi 

- Rau răm - ngò - ớl 

• Gia vị - giấm - dường 


- 200g cà rốt 

- 200g tôm bạc 

' Dậu phộng rang giã nhỏ 

- Hành tim phi vàng - tỏi phi 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Trái su: gọt vỏ, chẻ làm 2 dùng miếng thiếc ân dợn sóng. Cắt nhỏ, 
trụng sơ qua nước sôi hoâc cho muòì, vát ráo, ướp đường và nước chanh. 

- Cà rốt: cât bằng miếng su trộn muối cho mềm vát ráo ướp đường + 

giấm. 

- Thịt; luộc chín xắt mỏng ướp bột ngọt + tiêu + muối + tỏi phi + chút 
nước chanh để thấm. 

- Tòm: hấp chín lột vỏ chừa duôi. 

- Chanh: làm hổn hựp trộn gỏi, 

2. Cách trộn 

- Trái su + cà rốt trộn chung vắt bỏ nước, rưới thêm hổn hợp trốn gỏi vừa 
ăn, cho thịt + tỏm + dậu phông + hành phi, rau rám trộn đều. Nếm gỏi chưa 
chua ngọt ngột vừa ăn là dược. 

3. Trình bày 

- Bày gỏi ra dĩa xếp thêm ngò và bỏng ớt, rải rau râm và dậu phòng. Gỏi 
dùng thêm nước mắm chanh ớt. 
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I. NGUYẺN LIỆU: 

-1 trái xoài tượng già - 300g cà rốt 

- 1ũ0g kiệu chua - 1 củ hành tây 

- Đường - 1 vát me - Gia vị - tỏi - ởt 

- 200g tồm đất -1 ỉỗ tai heo nhỏ 

- 50g đậu phộng rang ‘ Hành tím phỉ vàng 

■ Rau răm ■ ngò -1 trái dưa leo 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xoài: gọt phía ngoài lây dộ 400g xắt nhỏ trộn đưòng, gần trộn vắt ráo. 

- Cà rất: xắt sợi ướp đường trộn chung vài xoài. 

- Hành tây: bào mỏng trộn chung với kiệu. 

- Dưa leo: lấy phần cứng bào mỏng trộn dường. 

- Tai heo: luộc chín (có thể thay bâng thịt), 

- Tôm; hấp chín lột vò chừa duồi. 

- Me: cho nưỡc nâu sòi lọc bỏ hột cho đường vào nấu cho đặc lại nếm ngọt 
là được. Cho nước mẩm + tỏi phi. 

■ Tỏi: bằm nhỏ phi vàng cho vào nước me. 

2. Cách trộn 

- Cho xoài vào thau + cà rốt + dưa leo + hành + kiệu + dưa^ leo trộn cho 
thấm đều, bỏ bớt nước nếm tháy gồi hơi chua ngọt là được. Nếu chưa thêm 
đường, rưới nước me vào từ từ. Cho tôm + thịt + đậu phộng + hành phi + vau 
thơm trộn đều. 

3. Trình bày 

- Xếp gỏi ra dĩa để bông ớt + ngò + dùng với nước mắm me, bánh tráng 
nướng hoặc bánh phồng tôm. 


I. NGUYÊN LIỆỤ: 

- Vikg đu đủ sống - '/íkg su hào 

■ Vỉkg ngó sen - V4kg dưa leo xanh giòn 

- 30ũg thịt nạc đùi - 300g tôm đất 

- 100g chả lụa - lOũg tôm khô 

- 200g cà rốt non - Giấm, nước mắm ngon, gia vị 

- 100g đậu phộng rang vàng glã hơi nát 

- 4 trái chanh, 4 trái ớt, rau cẩn, rau thơm, 2 củ tồi 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt dùi ưđp hành tòi bằm, gia vị để thấm rồi chiêh vàng. 

- Tốm rửa sạch, rang chín vớí chút muối, bóc vỏ. 
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- Tồm khô ngâm nước vài phứt, giã nát, 

- Chả lụa: xát chỉ. 

- Tói bàm nhố phi vàng. 

- Trứng hòa vỡi tiêu, muốì^ fept ngọt đem ưấnt PTLong, thái chỉ. 

- Ngó sen ché 4, cắt khúc đầí ồcm, ngảm giấm. 

- Su hào, du đủ, cà rốt gọt vố rửa sạch, nạo thành ổỢi hỡộc thái chi. bóp 
muối, rửa sạch, vắt ráo. 

- Dưa leo bỏ ruột, bào mỏng bộp đường, vắt ráo. 

2. Cách trộn 

- yắt khô tất cả rồt cho vào ihau> trộn vói nưđc cốt trái chanh, đường, 
nước mătn, nêm vừa ăn. 

- Trộn thịt đũi thái chỉ, chả lụa^ tòm ầthò^ nửa tồtti, nửa trứng, nửa dậu 
phòng, tỏi phi vàng, rau cằn và rau thcnn thái nhồ, 2 trổì òt thái SỢI, dừa nạo- 
Tát ca trộn dều. 

- Xếp gỏi ra dìa, trên bày nửa tòm, nửa trứng còn lại và cẨm hoa ồtị rấì 
đậu phộng lên. 

■*' Khi dọn có kèm theo chén nước mắm chanh, tòi, dt và <0d bảnh phồng tôm, 

* ^ởì/ %uínọ/ 

L NGUYÊN LIỆU 

- 300g trứng cá chuồn (trứng 

' 200g tôm đất iươi con bằng ngôn lay út 

- Mước mắm ngon > dỉu ỉn Ỷ ÒứnQ t bộl ngọt + ởt + tòi 4 nưởc cốt trái chanh 
+ củ hành tím 

TI. CÁCH THựC HIỆN 

Ti'úmg cá ngâm nước lạnh rửa sạch, luộc chín rửa nước lạnh dế ráo, lặt 
lấy phần trứng tráng xé ròi ra từng miếng vừa àn, cii hành tím lột vỏ bào 
mỏng, tôm rửa sạch cắt bỏ đầu duôi dể nguyên v6 cho giòn. 

Cho dầu vào chảo xào củ hành cho thớm, đế thít vào xào 5 phút đế tôm 
vào trộn chờ tôm chín nhác xuống để nguội. Cho trứng cá vào tố lớn + bột 
ngọt + rau răm rửa sạch ngắt ra từng lá và nước mắm chua ngọt trộn dều đọn 
ra dìa. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g nấm trẳng + 1 cọng tòi tây (poireau) 

-1 miếng tàu hQ chỉẻn + 1ũ0g hạt diều rang vàng 

- Dầu ân + gừng + giấm + muối + bột ngọt + dưòng + ởt chín + :à rốt tia hoa cắt 
lát mòng + củ kiệu bào mỏng ngâm giâm dường. 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

- Nấm ngâm nước muối rửa sạch luộc vừa chín, cho vào vải thưa vẩy ráo 
nước, cắt nấm làm bốn, cắt tău hũ làm bốn cho dầu ản vào chẩo nhò đun nóng, 
đẩp một nhánh gừng thả vào chờ sôi lại dầu, nhâc xuống. 

- Cọng tỏi tây chẻ nhỏ ngầm nước lạnh cho xoắn vđt ra để ráo, hạt điều 
già dập. Dung tô lớn cho nấm + tàu hũ + cà rốt củ kiệu + bột ngọt + dầu + 
muối + đường + giấm trộn đều nêm vừa gia vị dọn ra dĩa, rải hột điều chung 
quanh, cọng tỏí tảy ở giữa. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vĩ con vịt mểm 

- 2Ũ0g rau muống bào 
■ Rau thơm 

- 1 bộ lòng vịt 

-1 nhánh gừng 

- Chanh - dường 


■ 300g bâp chuối bào 

- Rau răm - giấm 

■ Nước mắm 

- Đậu phộng rang giã nhỏ 

- 50g hẳnh tím 

- ờt' ngỏ - chanh 


II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

• Vịt: luộc chín vớt ra dể nguội chặt miếng vừa ản. 

- Bảp chuối: bào ngâm nước phèn cho trấng vđt ra đế' ráo. 

- Gừng: đâm nhỏ. 

- ớt: bằm nhỏ. 

- Lòng vịt: luộc chín xắt miếng. 

- Hành tím: bào mỏng ngâm giấm đường một nửa phi vàng. 

- Chanh: vắt lấy nước quậy tan cho nước mắm vừa ăn cho gừng + ớt. 

- Rau răm xắt nhuyễn. 

2. Trộn gòi 

- Rau chuối + rau muống trộn chung cho giấm ngâm hành vào trộn đều... 
xếp gỏi ra dĩa cho thịt + lòng vít, rắc đậu phộng + hành phi + rau răm + ngò. 
Khi dting rưới nưđc mắm gừng trộn đều. 




I. NGUYẾN LIỆU; 

- 2 củ cà rốt - 1 củ sắn cỡ 300g 

- 200g dậu phộng - 3 bộ lòng vịt lớn 

- Hầnh củ, ngò ' Dáu ăn, mám, muôi.,, 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Củ sán lột vỏ, cà rốt bào vỏ ngoài, rửa sạch, thái hạt lựu cả hai thứ (tức 
là vừa bằng hột xí ngầu) 
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- Đậu phộng rang vàng, lột vỏ cho khéo để hạt đậu không bị tách đôi. 

- Bộ lòng vịt làm sạch, thái hạt lựu tất cả (ruột thái ngán từng đốt ngón 
tay), ướp gia vị. 

- Phi hành dầu cho thcrm rồi đổ lòng vịt vào xào chín, nhắc xuống. 

2. Chế biến 

- Phi hành dầu xào củ sán và cà rốt, chắt nước ở lòng vịt vào xào cho 
thấm. Khi đả khỏ chảo thì đổ lòng vịt và đậu phộng vào đảo dểu. Thêm vài 
thia dầu và nêm lại cho vừa vận. Thây khô chảo thì được. 

3. Trình bày 

Hạnh nhân múc ra dìa hột xoài, trang trí thêm rau thơm, ngò lên mật 
cho dẹp. Nhìn hạt đậu phộng vàng, bóng dáu là món ăn dạt yêu câu. 
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III/ll. CÁC MÓN I^AU CỦ XRỌN 


cảềtỶ CUO' tĩộềt dâu ạiắhp 

^^ĨUU' C4Í t^tộếp (satade' ĩusse'J 
^au tấn & Uộn^ dấu ạiầhp 
(ácA twp dâu' ẹíẵhp 
SCu íắtcẩ mòi 

cÁìêu' ttộềpxd ÍẩcA 
^DCà iácÁ itộn^xổl dấu túíHạ 
5 ^ ỈẩcA tÂậfì'câhv 

ÍắcA éàp' UộếP tâm/ 

^^ẽuu tĩận xà tácA 
^DCà/ ÍấcA'ạà/ 

lácA ui/cấ/đủâĩ/ 

Uộn xỏí tôm/ tuộc 
^~ỷtuu'ttộu/éò uiêềt/nưáno/ 
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%tỘ4v ^ấii/ *^iâìỉp 


độ 


L NGUYÊN LIỆU: 

- ‘'ákg rau càng cua 

- 2 trứng yịt 

- 1 muỗng xúp dầu ăn 

- 100g củ nành tím 
II. CÁCH THựC HIỆN 


- 2 trải cà chua 

- Muối. tiêu, dưcing, bột ngọt 

- 1 trái chanh 

- 2 muỗng xúp giấm 


1. Chuẩn bị 

- Rau càng cua: lặt bỏ rể + bông, rửa sạch, ngảm nước có pha thuôV tím 
10 phút, vớt ra dể ráo. 

- Tnjfng vịt: luộc chín, bóc v5, xắt khoanh. 

- Cu hành: bóc vỏ, rứa sạch, xắt mỏng, ngám giấm. 

- Cà chua: rửa sạch, xát khoanh. 


2. Chế biến 


Trộn đẩu + giảm + nước chanh + muối + đường + tièu + bột ngọt, quậy 
đều, ném vừa ản <mằn mặn có vị ngọt). 

3. Trình bày 

- Rau càng cua ngắt khúc, bày ra dĩa, rảỉ củ hành lên mặt, 

- Xếp cà chua -h trứng vịt xen kẽ chung quanh dĩa, rưới dáu giấm lên trèn. 


%^zận' (Saiaắe/ ^^Òísse') 


I. NGUYÊN UỆU: 


- 1 củ cà rốt lo • 1 củ cải trắng - 1 cù dén 

- lOQg dậu que - 50g cải soong - 2 trứng gà 

- lOOg ịambon hoặc thay bằng chả lụa 150g 

• 50g dặu Hà Lan hột tươi hoặc đậu tráng Oà Lạt. 
Xốt dẩu ỉrứng: 

- 1 trái chanh ■ 2/3 chén dầu ăn - Mgò 

• 1 lòng đò trứng gà- Tiêu Sộ xay. hành, tỏi, muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bậ 

- Cà rốt: gọt vò, cốt vuông Icm. 

- Củ cải trắng: gọt vỏ. cắt vuông Icm. 

- Củ dền; gọt vd, cắt vuông Icm. 

- Đậu que; tước chi, cẩt giôhg cà rốt. 

- Đậu Hà Lan: rửa sạch. 

Tất cả đều luộc trong nước sôi có bỏ một chút muối, luộc riêng rẻ từng thứ, 
không dậy nắp. Khi chín vdt ra, dội sơ lại vớì nước ìạnh. Để thật ráo nước. 

- Cải soong: lặt sạch rễ, rứa lại nhiều lần vđi nước có pha chút muối. Vớt 
ra đé ráo. 
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• Trứng: luộc chíTi, khi luộc nèn lãn đều trứng để lòng đó năm ngay giừa 
lòng trÁng. 

Cát ngang trứng theo dường răng cưa bàng dao thật nhó có mủi nhọn. 
Tách đòi trứng ra. 

- Jambon hoặc chả lụa: cất theo hình tam giác đều cạnh, phần còn vụn 
lại xắt hạt lựu. 

2. Chế bién 

- Trứng dập lấy lòng đo cho vào chén. Dùng đủa quảy trứng cho dều tay 
và chè dau vào từ tư cho trứng hòa tan với dảu. Thỉnh thoảng nhò váo trứng 
vài giọt chanh. 

Đánh dến khi hết dầu và trứng đặc sển sệt thì cho ^/4 muỗng cà phé tièu 
+ H muồng cà phé tòi bằm mịn. 

- Trộn tất cá các củ đỗ luộc với xốt và jambon xắt hạt lựu. Nêm thém 
muối 4- bột ngọt + dưdng và ít giọt chanh vào. 

3. Trinh bày 

= í‘ỏ hồn hợp trén vàữ dĩa, xụng quanh trang hoàng bằng cái soongs 
jambon xấl tam giác và trứng luộc, ơ giữa dĩa cam một trái dt tia hoa vá rồc 
ngò lên. 

- Don -"iti với bánh mì + muối tièu và thưởng ihi có kèm theo một món 
thịt đút íò hoổc ròti. 



^ ^ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g rau tần ô 

- 1 trứng gầ íuộc ctiín 

- Giấm, đường, gia vi 

- Ngò, đt 


- 2ỮOg cà chua chín 
■ 20ũg thịt bò 

- Hành tây 

- Hành lim, tỏi 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Rau tẩn ô: rửa sạch, ngàm thuốc tím hoặc chút nưởc muối độ 10 phút 
rứa sạch để ráo. 

- Thịt bò: xắt mỏng, ướp tòi + tiêu -t- bột ngọt + xì dầu xào chín. 

- Hành tây: bào móng, ngầm giấm đường. 

- Cà chua; xắt khoanh mồng trộn giảm đường, 

- Trứng: chẻ làm ố hoặc xắt khoanh tròn. 
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2. Cách trộn 

- Rau tần ô để ráo Ichi gần ãn trộn với giấm + đường. 

- Hành tây + cà chua: vớt ra để nẻng từng thứ. 

- Hành + tỏi: bắm nhỏ, phĩ vàng trộn vàô rau tần ô. 

3. Trình bày 

" Xép hành tây xung quanh dĩa, để rau, cho thịt bò xếp trứng thành hình 
vuóng, cho ớt + ngò chính giữa. 

S^ấcẢ/ ^ầU/ ^iâhv 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 50ũg xà lách - 2000 th|t bò mém 

- 100g hành tây - Gia vị - 2ŨOg ci chua chín 

-1 muỗng cà phé tòi phi vàng - Giấm, đường, ngó, ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xà lách nhật rửa sạch, ngằm nước muối độ 10 phủt, vớt ra xả lại dể ráo. 

- Thịt bò xắt lát mỏng ướp tièu, tỏi, xì dầu xào chín, 

- Hành tđy bào mỏng ngâm giấm đường. 

- Cà chua xắt khoanh mỏng trộn giấm đường. 

2. Cách trộn 

- Giấm + dường quày tan. nếm chua ngọt là được. Cho xà lách vào trộn 
dều, bỏ bớt nước cho tòi phi trộn dều, 

- Cà chua, hành tảy vớt ra bỏ nước để ráo. 

3. Trinh bày 

- Để xà lách vào dĩa, dể cà chua xung quanh, cho hành lên trên, kế dến 
thịt bò. Dể ngò, ớt. 

* Trong giâm trộn xà lách có thể bỏ thém muỗng cà phê mù tạt nếu thích. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng phi lẽ cá mòi tươi 
• 2 trái táo - Củ cài dường 

- Vi trái chanh 

■ Rau mùi tẫy 

- lầm xóí mayonnaise: 

■ 1 lóng đò trứng 

- trái chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Rửa sạch và cốt khoai tây dày 
chút muối bỏ khoai tây vào. 


- 500g khoai tây 

- Nấm hộp - 6 trái ỎI ngọt 

- Dưa chuột ngâm giấm 

- Muôi và tiẻu 

- 1 muổng xúp mù tạt 
-10 cl dẩu ăn 


2,Sem không gọt vỏ. Nâu sỏi nước có pha 
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-.Trong thời gian nâu Ichoai, chuẩn bj làm xôt mayonnaỉse; trộn lòng đỏ 
trứng vđi mu tạt, nêm chút muối và tiêu. Cho dẩu ăn vào từ từ và đánh đều 
tay. Sau dó lấy nưdc của */2 trái chanh cho vào xốt. 

- Cạo rủa cù cải rồi căt lát tròn. Gọt vỏ táo, loại bỏ phần thàn cứng ở 
giữa, cắt thành những lát mòng. Lấy nước chanh đổ vào ngay đế củ cải và táo 
không bị đen. 

- Láy nấm trong hộp ra dể ráo- 

2. Chế bỉến 

- Lột vỏ khoai tảy cắt thành những miếng tròn to rồi trộn vảo xốt 
mayonnaise. Phi lê cá mòi cát dài rộng bản xếp vao dĩa với dưa chuột ngâm, 
ớt cắt dọc làm dôi, củ cải và táo. Sau đó lấy hỗn hợp xốt và khoai táy đo lên 
và trộn thật đều. 

3, Trinh bày 

- Ản lúc khoai tây còn nóng, rắc chút rau mùi cắt nhỏ lên trên. 

* Ghi chú: nếu ban không ản dược cá tưoi thì ngâm phi-lê cá mòi vào sừa 
khoảng 6 - 6 tiếng, de vào ngân dưới của tủ lạnh. 

* ^^ẽAiêìP %tận' SCà' 

I. NGƯVÊN UỆU: 

' 800g ttiỊl ọa băm - 10g rau mùl băm nhuyển 

- Rau xà lách - 2 muỗng canh nước côì chanh 

* 2 muồng nước mám ‘ lOOg củ hành bằm nhuyễn 

■ 50g bột gao - lOg ớt khb - lOg lá bạc hà bầm nhuyễn - dàư 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- ướp thịt gà với hành, bạc hà, rau mùi, tiêu, àt khô. 

2* Chế biền 

Bấc chảo dầu phi hành vàng, cho thịt gà dả ướp vào chiên vàng. Bắc 
chảo dầu khác, đổ bột pha với nước vào nấu cho sánh lại. nêm nếm và cho 
nước cốt chanh vào. 

3. Trình bày 

Rửa xà lách để ráo sắp lẻn dĩa, dổ thịt gà lèn, rưới nước xốt, trang trĩ với 
củ tỉa hoa. 

Ản nóng với cơm, chấm nước tương. Phục vụ 2 người. 

* Sổì' S^ấcÁ' %tộn/ *DCôi^ %uừiỶ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 Cây xà lách Đà Lạt - 100g tâm bóc vỏ (đã luộc) 

- 2 quả trứng - 50g xốt dẩu trứng 

■ Muối, tiÊu, bột ngọt - Rau thơm, ngõ 

- 1 muỗng xúp nước cốt chanh 

■ 1 muỗng cà phê mù tạt (tương hột cải màu vàng) 
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II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Trứng: luộc chín, bóc vỏ, bổ dõi, lấy tròng đỏ cho vào chén, dùng nĩa 
tán nhuyên. Đé mù t<\t vào, thèm nước cốt chanh, xót dầu trứng, ngò bằm 
nhuyền vào trỘTì đều. Nôm lại vừa miệng bảng muối, tiéu, bột ngọt. 

- Xà lách nhật rửa sạch, dc láo nước. 

2. Cách trộn 

- Đế xà iách, rau thơm và tỏm vào dìa, rưới nước xốt, nêm vừa ãn. 

3. Trình bày 

> Trang trí băng lòng trắng trứng xắt sợi. 


^ ^ấcA' 


- 2 rnuồng xúp dầu hướng dương 

- 1 muỗng cà phê mù tạt, tiêu, muối 


I, NGUYỀN LIỆU: 

1. Xà lách trộn: 

■ 2ŨOg xúp lơ ■ 2 củ khoai tây 

- 2 bông artichaud (chì lấy phần lõi trắng bến trong) 

- 2 củ cà rốt - 1 quà táo 

-1 quả chuối -1 nhánh cán 

- 1 nhánh rau thơm ‘ 2 quả trứng luộc 

2. Làm nước xốt: 

- 1 quả^chanh 

- 2 muỗng xúp dẩu ô liu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

‘ Artichaud tuộc 10 phút trong nước pha muối. 

- Xúp lơ lột rứa sạch. Khoai tây, cà ròt gọt vò, xắt khoanh hấp 10 phút. 

- Cần, ngò, rửa sạch, cắt khúc. 

- Đánh mù tạt chung với nước chanh, cho vào artichaut cùng với xúp lơ + 
muối tiẻu. 

2. Cách trộn 

- Bày tất cả rau cái ra dĩa + chuối lột vỏ cất khoanh + táo gọt vỏ, bò hột, 
lát móng. 

3. Trình bày 

- Trang trí bằng trứng luộc chẻ 4, cản, ngò, rau thơm 

- Án lúc còn hơi nóng. 


* SCà' ^ãácA' ^ĩộn' ^ôm/ 


I. NGƯYEN LIỆU; 
- 1 trái dưa leo 
' 1 bó xà lách 
Hưỗc xốt: 


-18 con tàm thẻ cỡ !ón 
- 18 dọt bắp non - muỏx tiẽu 
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- 1 lòng ổò trứng -1 muỗng cà phẽ mù tật 

- 25cl dẩu - 2 muỗng cà phé lUờng ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xà lách bỏ cuống, tách từng lá rửa thật sạch. Ngâm nước tím độ 20 
phút. Để ráo, mang ra cuộn tròn, xát sợi to. 

- Dưa leo gọt bớt vỏ, rửa sạch, bàũ mỏng theo chiều đài. Đế ráo. 

- Tôm bỏ dầu, rửa sạch, rang chín với chút muối, bóc vổ, chừa duôi. 

- Luộc sơ bắp non trong nước muối dộ 5 phút, rìira lại bằng nước lạnh- cát 

dòi theo chiều dàí, 

2. Cách trộn 

- Trộn trong dĩa; xà lách + tôm + dưa leo -f bắp non. 

- Làm xốt đánh chưng lòng dỏ trứng + mu tạt. Vừa đánh vừa rót từ từ 
dầu vào. Khi xốt được sền sệt, thèm tương ớt ^ muôi tiẽu. 

3. Trinh bày 

- Rưới nước xốt lên đĩa rau trộn tôm, ản nóng. 

* '^ĩện' ^^ắcA' 

I. NGƯYÉN LIỆU: 

■ 2 con cua thịt - 200g bỏng atisô 

- 200g đặu ve - 2009 khoai tây 

• 3 trái chanh tươi - Ngò - muối - tiéu - dẩư - giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai tây, đặu ve rửa sạch luộc chín, khoai lột vỏ, cắt hạt lựu, đậu ve 
tước chỉ 2 đầu cắt hạt lựu, bòng atisQ gở rời rửa sạch cắt nhỏ. 

2. Cách trộn 

Các hỗn hợp trên trộn chung cho vào dìa, chanh rửa sạch cắt khoanh 
tròn sấp chung quanh, 

3- Trùih bày 

- Cua chà rửa sạch, hấp chín, gở \ắy thịt dể vào, quậy dầu giấm + muối + 
tièu đổ đều lên với vài cọng ngò xanh. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

■ 3 ức gà - 2 trứng gà 

- 1 trái chanh - ngò 
-1 bịch sữa tươi 

- 50g bộl mi 

- lOOg dưa chuột chua 


- 100g bo 

- 2 củ khoai tảy 
-1 hộp kem tươi 

- Gia vị • cà ■ ờt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. CKuẩn bị 

- Gà làiD sạch luộc chín với muối + hành bào + vớt ra đẻ nguội, lỏc bỏ da, 
lảy thit bỏ xương. Xắt lát mỏng. 

- Bột mì rang với bơ cho vàng. 

- Chanh vắt lấy nước. 

- Trứng gà lấy lòng dỏ quậy đều. 

- Khoai tảy xắt lát chièn vàng hay luộc tùy thích. 

' Ngò xắt nhỏ. 

- Cà chua tỉa hoa, 

2. Chế bìén 

• Xốt: bắc chảo bơ cho sữa tươi + kem tươi + bột mì rang nấu sôi cho iòng 
đỏ hột gà quậy dều, ném gia vị vừa ăn. Nhắc xuống dể nước chanh vào. 

- Cho thít gà trộn với xốt dể 15 phút. 

3. Trinh bày 

- Xếp khoai tây cà chua, ngò chung quanh dìa, giữa dể thịt gậ. chế 
xốt còn lại lèn măt, rểc ngò. Điểm thêm dưa chuột chua + ớt tỉa hoa. Ãn nóng. 

* *^ẽá' 2^uâĩ' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 vi cẩ đuôi tươi 700 - 800g 

- Tối xắt mỏng, muối, tiếu 

- Nước luộc: Vi lít nước, 1 cốc rượu tráng (hoặc nước 2 trái chanh) 

- Củ hành, ngò tây, 4 tép tòi, 1 cù cà rốt xát mỏng. 

- Múóc yô ì: 

■ 3 muỗng canh dắu ăn - 2 muỗng cà phế mù tạt loại mạnh 

- 2 muỗng cà phê giấm chua 

II. CẢCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Chuẩn bị nước luộc trong một cái soong, bỏ tất cả gia vỊ nói trên vào 
nước lạnh (ngoại trừ còc rượu trẫng) đun sôi trong 20 phút. Sau đó đổ rượu vào. 

2. Chê' biến 

Luộc vi cá đuô1 để sôí trong 10 phút. Gáp vi cá ra ngoài để nguội, xé ra 
hình rẽ quạt đặt ra dĩa lỡn. Rưới nưđc xốt lên vi cá, rắc toi xắt mong và tiêu 
lén. 

Nên nhớ cá đuối là loại mềm có nhiều thịt, rất thích hợp vói người có bộ 
tièu hóa yếu, 

3. Trình bày 

Có thể ồn chung vdi rau atisô trộn giấm. Trong atisồ có loại axít hữu cơ 
lách thích hoạt động của túi mặt. Dầu ôUu cũng có đặc tính đó. Nên chọn dầu 
mới ép vì có mùi thơm hon. 
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* ‘^tộ/p ^DCôĩ/, ^âm/ ^uộo 


I. NGUYÊN UỆU; 

-12 trái cà chua chín đỏ 

- Ngò • 5 trứng gà - giấm 

- lOOg XỐI mayonnaise 

- 1 hộp dâu 


- 300g tôm đất 

- Gia vị - cà - ờt 

- 1 muỗng xúp rượu rhum 

- 2 trái ớt Đà Lạt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Cà chua tía 1/3 trái bỏ hột. Tôm rửa sạch + ít muối rang chín lột vỏ 
chừa đuòi. Đậu bd nước xào sa. ớt Đà Lạt cắt khoanh tròn ngám giấm đưòing, 
Hột gà luộc chín, bóc vỏ tỉa hoa hoặc cắt khoanh. 

2. Chế biến 

Trộn chung đáu + xỏ't mayonnaise, nêm gia vị ngò bàm vừa àn, dồn 
vào cà chua, trẻn đề con tôm, rái ngò, bắc xốt. 

3. Trình bày 

Xếp cà ra dĩa, xen kẽ để hột gà, dt Đà Lạt dỉểm thêm cà, ớt tia hoa cho 
đẹp. Ăn lạnh. 


* 92 ?^ ^ĩậ/p ^~ỵiuánỸ' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

■ • 1 trứng gà 

- 1 tách vụn bánh mì khô 
-1 muỗng cà phê xúp hành hộp 
-1 hộp cà 

- ’4 tách nưởc lạnh 

* 2 muông bột năng 

- Bơ,tiêu xay, hành tỏi đập giập 

• 1 muỗng nước cốt bò (hứng líy nước thịt khi xay) 

- Cà rốt rửa sạch ggt vỏ xắt theo chiểu dài, cất làm 3 khúc 


- SOOg thịt bò xay 
'4 tách sữa 

• 2 muỗng xúp đáu hào 

- 2 cù hành vừa cắt làm tư 

- 1 tách cần tây xắt miêng 


II. CÁCH THỰC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Trộtí thịt, trứng, bánh vụn, sữa, xúp hành, tiêu xay. Vo thành 8 hay 10 
viên thịt. 

2. Chế biến 


Bắc chảo nóng phi hành tỏi bâm nhỏ với bơ, chiên sơ các viên thịt. Vớt 
những viên thịt ra de ráo, thoa cà lên những viên thịt. 

- Hòa nước, bột năng, nước cốt thịt, cà hộp quậy đểu, Nấu cho dến khi 
hồn hợp sánh Ịại va nổi bong hỏng. Bồ những viên thịt, cà rối, hành và cần 
vào, dậy nắp ninh 15 phút. 

- Bỏ lò nướng trong 1 giờ đến khi rau mềm. 
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111/12. CAC MON RAU CÚ NHÔI XHỊX 


^ấfi' €04/ nAâÌ tÀự' 

^ôềtỹ éỉ/ cAiêo' tAil 

dẩềp nÂân 
cẢddo dâềp iÂư 

^ậdi/nÂ& tAư 

Q>ậ44/ ^ nẢỔĩ/dảm ÁâềĩỸ (ỷamếoềp) 
nÁấV tồnp /tẵp/ 

^^^044/ầũ^ dốh nAân', xỏl cầ 
*9 CAo4ĩ 4 tâ4f nẢỔÌ/ tAịị' 
xonA nÁầi/tÂự' 


ì 20 













L NGUYÊN LIỆU: 

- 20 lá cải thảo - 450g thịt heo - lũOg phôi ■ 2 cù lìành 

- 1 nhánh tỏi - 1 quả trứng -1 muỗng xúp nước tương 

- Một ít nước hẩm - 60g gạo đã nâu chín 

- 6 trải cà chua - 1 bó rau mùi tây ■ muỏl. liêu 

11. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Thịt heo và phổi băm nhuyễn. 

- Hành lột vỏ thái mỏng, 

- Tỏi lột vỏ băm nát. 

- Rau rnùi rửa sạch thái nhò. 

Sau đó trộn chung thịt heo, phối, hành, tỏi, gạo nấu chín, trứng, rau mùi 
tấy vào trong một cái tó lớn. Rắc tiêu, kế dố cho một muỗng xúp nước tương. 
Trộn đều tất cả băng tay hoặc bằng máy. 

2. Chế biến 

- Cắt gốc cải và rửa sạch. 

- Nước dun sòi nêm một ít muối và trụng sơ cải khoảng 3 phút đế cải 
tráng, sau dó nhúng sơ qua nước lạnh, rồi để ráo nước (có the dùng khăn để 
thấm nước). 

Để cái lên trén thdt, dùng một con dao nhọn bạn hãy cắt bỏ phần cuống 
của lá cải theo hình tam giác. 

3. Trình bày 

Hỗn hợp thịt dã trộn vo thành vièn, sau dó dể cải ra thớt cho viên thịt 
vào bẻ góc tam giác, gấp rìa 2 mép cầi lại rồi cuộn tròn. 

Xep những cuộn cải vào trong một cái khay hoặc chảo. Hòa tan nước 
hầm với Va lít nưđc nóng và chế vào khay hoặc chảo có đựng những cuộn cái, 
Chế khoảng nửa khay là được. Nấu khoắng 40 phút, thỉnh thoáng rưới thêm 
một ít nước hầm. 

- Trong thời gian này bạn làm nước xỏ't cà. Cà chua lột vò và băm sơ, 
sau dó xào vơi một ít dầu án nèm muối, tiêu và thém một ít rau mùi tây. 

Món này ân kèm với nước xốt. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 400g thịt nạc - 20 bông bí - 400g tép bạc 

■ Hành lá, liéu cà. bột ngọt, lỏi bằm, trửng, dấu ăn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Tép lột bỏ vò. Thịt xăt mỏng. Cho tất cả vào cối giả nhuyễn. 

Cho hành lá xẩt nhuyễn, tiêu cà, bột ngọt, tỏi bằm, trộn đều vào tép 
thịt dà giả nhuyền. 
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Tách bòng bí lấy nhụy vàng bỏ. Cảt chừa tí cuống trông cho đẹp. Lột bỏ 
lớp vỏ nhám bao quanh cuông. 

2. Chế biến 

Nước sòi, cho bông bí vào, trụng Bơ, gắp ra, giũ ráo nước. 

Cho thịt, tép và gia vị đã trộn đếu vào ruột từng bỏng một. 

Bác chảo lên bấp, cho md nước (hoặc dầu ăn) vào. 

Trứng đập cho vào chén, đánh dồu. 

3* Trình bày 

Bong bí chiên chín nhúng vào chén trứng, sau đỗ cho vào chảo chiên lại 
thật vàng, cuối cùng gắp ra dĩa dọn ra bàn. 

Chảm nước tương hoặc nước mắm ớt. 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 trái cá chua -1 hộp cá thu hoặc các loại cá đóng hộp 

- H chén rau củ trộn (dậu que - cái trấng - cải dỏ - đậu Hà Lan) 

-1/3 chén xốt dẩu trứng (xốt mayonnaise) 

- Ngò tảy, củ hành tím - muối, tiêu, bột ngọt, chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1« Chuẩn bị 

- Rau củ: xăt hạt lựu, luộc chín, để ráo nước. 

- Cà chua: cắt bò 1 khoanh gần cuỏhg. Dùng muỗng cà phê múc bỏ ruột. 

2. Chế biến 

- Trộn rau củ + xô^t dầu trứng + củ hành + ngò bảm nhuyền + nêm vừa án 
+ tièu vào + cá hộp. 

- Dồn tất cả vào ruột cà. 

3. Trình bày 

- Bày ra dĩa vớì ít ngò tây và vài tnĩếng chanh, 

^ ^QềP 

\. NGUYÊN UỆU: 

- 10 Irẩi cà chua chín cây + 250g thịt nạc 

> 50g hảnh ỉa, 1 cù tòi, ngò - 2 muỗng cà phê dầu mè 
" 1 lợn bún tàu + 15 tai nấm mèo 
■ Dẩu ăn. tiêu, muỏì, đường, bột ngọt, nước mắm. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cà chua: rửa sạch, cẩt ngang khoảng 1/3 (dùng làm nắp dậy), moi bó 
hột, sau dó moi ở khoảng giữa ruột cà dể riêng, bàm nhỏ. 

- Thịt nạc: bầm nhỏ, 

- Hành ta + tòí: băm nhỏ. 

- Bún tàu; ngâm nước, rừa sạch, băm nhỏ. 

- Nâ'm mèo; ngâm nước, lặt rửa sạch, băm nhỏ. 
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2. Chế biên 

- Trộn chung thịt nạc + bún tàu + nấm mèo + hánh tỏi bám nhỏ, ném 
chút tiêu muối + bột ngọt + đường + dầu mè cho vừa ản. 

- Dổn thít: cho thít váo ruột cà cho đẩy, láy nắp cà đậy lạí, cột chi. 

- Xốt cà: bắc chảo nóng, cho 1/3 chén dầu vào, dảu sòi, cho vài tép tỏi 
đập giập vào cho thơm, cho cà vào chiên với lửa riu riu cho cà hơi vàng, cho 
ruột cà bằm nhổ vao, chế chút nước sôi, nêm chút nước mám + bột ngọt + 
đường + tièu cho vùa ân, cà vừa chín, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Xêp cà ra dĩa, cẩt bỏ chí’ cột, rắc thèm tiêu + ngò cho thơm, dùng nóng 
với cơm + xì dầu + ớt cắt khoanh. 


• * 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 10 miếng dậu hũ chiẽn - 250g thịt nạc {hoặc nạc đăm) 

- 50g hành ta, 1 củ toi - 2 muỗng cà phé dẩu mè 

- 5 tép hành lá, ngò + 1 trái cà chua, 1 trái ớt 

; Dlu ẫn, tiểu, muối, đường, nước mắm. bột ngọt, xì dẩu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hủ; cất bỏ mép ngoài, chiên vàng đéu hai mặt, đế nguội, cát làm 
đòi (nếu dặu hũ to). 

- Dùng dao xẻ bon hông đậu dể dồn thít vào (xè đừng cho đặu tách ra 
làm đôi, không dồn thịt dược). 

- Thịt nạc; bãm nhò. 

- Hành ta + tỏi: bàm nhỏ. 

- Hành lá + cà chua -t ớt; tỉa hoa. 

2. Chế biến 

- Trộn chung: thự nạc -t- hành tỏi bàm nhồ + dầu mè + nêm chút tièu + 
muối + đường + bột ngọt cho vừa ăn. 

Dổn thịt và hấp: 

- Cho nhãn vào dậu hũ cho dầy, xép vào dĩa nhòm dă thoa đểu dầu, rấc 
thêm chút tièu, dem hâp. 

3. Trình bày 

Xếp đậu hũ ra dìa, giừa để cà chua + ớt tỉa hoa, rắc thêm tiêu + ngò cho 
thơm, dùng nóng vđi cơm + xì dảu + ớt xắt khoanh mỏng. 


* ^ậw ^^HAỒÌ/ (^ãmẩatp) 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' 6 miếng dậu hũ non màu vàng hay trấng 
• 50g dăm bông - 1 muỗng xúp rưỢu thơm 

- Ngó -_1 miếng gừng 

- '/4 muỗng xúp bột năn 


- lOŨg nấm rơm - 100g thịt khô 

- 1 chén nước íèo 

- Gia vị, ngó, cà, ớt 

- Dáu hào + dẩu mè 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Nâm ngảrn nước muôi hoẠc tiưóc bột cho trăng rửa sạch, vát ráo nước, 
xát hạt lựu. 

- Thịt khỏ ngáni nước cho mếm, rứa sạch đem háp chín, xé sợi. 

- Dăm bông xắt hạt lựu, gừng xat sợi. 

- Đậu hũ trụng nước sôi 5 phủt để nguội, 

2. Chế biến 

- Cắt mỗi miếng đậu hù ra thành 2 lớp: ìớp trèn mỏng, l(^p dưới dầy hơn, 
Xếp lớn dầy vào tỏ hay dìa, khoét một Jỗ ơ gỉừa miếng đậu hu. 

- Trộn chung nấm + thit + dãm bòng + nòm gia vị vừa An dem chia 6 
phần, lấy một phan nhét vào giĩía miếng đậu liù. úp inlếr>g dâu hũ lớp mong 
lén phía trên, Đem hấp chín 10 phút (gia vị + gừng + rượu thơm). 

- Xòt: bàc chảo dầu phi hành tỏi thơm dế nước lèo nau sôi, cho tí bột đế 
nước sanh sánh, nẻm gia vị + dầu hào + dầu mè. 

3. Trình bày 

Xèp đậu hũ ra dĩa, chế xồt lèn mặt, rắc ngò. 

Điểm thém cà. ớt tỉa hoa cho đẹp. Àn nóng. 

* ^~yỉÁẩĩ/ ^ônĩ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4ŨOg cải bẹ xanh loại to cọng 

~ 1 mưồng cà phé nước tro tàu 

- 300g lôm bạc thè hoặc tôm sú 

- 12 tai nấm đông cố hoặc nấm mèo 

- 1 muỗng xúp bột nỗn 

- 1 cũ cả rốt + ngò + hãnh lá 2 tép 

- 1 chén nưdc lèo nấu xương ống 

- Tỉéu + muối + dường + bột ngọt + tỏi + dáu ãn 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Cải bẹ xanh: ỉây cọng, bỏ lá, cát xéo hoãc để nguyên đầu cái rửa sạch 
dể ráo, nước SÔI cho nước tro tàu chút muòi cho cải vào trụng, cải vừa xanh 
vớt ra rứa lại nước lạnh thật sạch, cho cải vào ngâm trong nưđc đá đổip 
nhuyên 5 phut vdt ra cải giòn và ngọt. 

- Tòm; bóc vỏ. rút chỉ den, chà muối rửa lại sạch, đập dập quết cho dai 4- 
vài lép hãnh lá lấy phần trắng. 

- Nám: ngám nước, gọt chần rửa sạch dế ráo, thoa bột nãn lên bề nhám 
mặt nám. 

- Cà rổ't: gọt vo, tỉa hoa thái mỏng 0,3 ly, luộc sơ. 

- Ngò: rửa sạch, hanh lá: lấy phần trăng. 

- Tỏi: lột vỏ, bãm nhuyẻn. 
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2. Chế biến 

- Đế tôtn lên tai nấm rồi thoa bột nán + C3 rốt ■+ ngò cho tôin dính, đem 
hấp cho tòm vừa chín (7 phút) (thoa chút dầu ăn lòn tôm cho tôm bóng và dẹp, 
ém thật chặt tóm vào nấm, khi hấp nấm và tóm khồng bỊ sút ra). 

- Xốt: nưỡc ièo nâu s6i cho iìèu + muôi + đường + bột ngọt + bột nấn 
hòa chut nước lạnh vào xôt sanh sánh. 

3. Trình báy 

Xốp cải xung quanh, ỏ giữa để nấm và tòm. Rưới xốt vào khi dùng + tiéu 
ngò. 

* ^àu/ 9Ổ7 ^ốh' *^^}tÁân'y 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- VikQ tàu hũ iTiiếng - lOOg dáu án - 200g nấm rơm tươi 

- 1 củ cà rôt - 1 củ sắn (cù đậu) - Hành là, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tàu hủ: Cắt miấng theo hình dáng tùy thích, chiên vàng. 

- Củ sắn + cà rốt: Gọt Vô, rứa sạch, xát nhò. 

- Nấm rơm; Ngám rửa sạch, xắt nhỏ. 

- Củ hành: Lột vó, rửa sạch, xát nhỏ. 

- Tàu hũ vụn: Bầm nhò. 

- Hành lá + xigò: Lạt rửa sạch. 

- Xà lách: Lặt rửa sạch ngâm nước có pha thuốc tím độ 10 phút vớt ra, 
rửa sạch và để ráo nước. 

2. Chê biến 

- Bắc cháo xào dầu + củ hành cho thơm, để hỗn hợp củ sán + cà rốt + '/è 
nâm rơm + tàu hũ vụn xào chín, ném muối, tiêu, bột ngọt vừa ẫn. 

- Bể Vi muỗng xúp bột mì, vào trộn đều. 

- Xỏ ngang hông miếng tàu hũ, dồn nhân vào. 

Làm xỏ't cà: 

- Xào cú hành + dầu cho thơm, dể nảm + cà hộp vào quậy đều. 

- Vk muống bột mì còn lại hòa với Vi chén nước cho vào cà, nấu sôi dộ õ phút. 

- Nêm muối, tiêu, bột ngọt vừa ản. 

3. Trinh bày 

' Sắp xà lách vào dĩa bàn, để tàu hũ lên trên. 

- Rưới nước xốt lên mặt tàu hủ, rắc hành, ngò, tiêu lên trên cùng, 

* *ỹCAaaí/ ^âỉỷ' ^Aịi/ 

I. NGLTYÉN LIỆU 

- 8 củ khoai tây lởn. cnắc thịt - 150g thịt nạc heo 

- 150g dăm bống - 2 cù hành, ngò tẫy 

- Tiêu, muối, một gỏi bột xùp - 50g beưrre 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Lột vỏ khoai, ngâm trong soong nước lạnh có pha một chút muối. Nấu 
sôi và đế mềm trong 20 phút. Vứt ra. 

- Cát một đầu củ khoai, dùng chiếc muỗng cà phê khoét lố sâu vào ruột 
khoai, chi chừa một lớp vỏ dày Icm. Nghiền phần khoai dã nạo ra. 

- Xát hành và bâm nhỏ. 

- Bãm thịt nạc và xắt dầm bống thành cục vuông nhỏ. 

2. Chế biên 

' Bắc cháo lên bêp, cho vào 20g bơ. Bồ hành vào phi, thêm hai muỗng 
nước, đậy nấp lại va đe sôi. Nhác chao ra, bõ vào khoai táy nghiền, thự nạc 
và dâm bông, ngò. Trộn đều với tiẽu, muôi. 

- Dồn thịt nhồi vào ruột khoai táy. Đậy náp khoai lại, xếp lên chào, rưđi 
beurre còn lại. 

- Pha CỊIC bột xúp với 20cc nước nóng, tưới lèn khoai chiên vàng trong 25 phút. 

3. Trình bày 

- Dọn lên dĩa, bỏ thèm rau xà lách hay cà chua xat mỏng, hoặc một loại 
rau tươi khác. 


* ^^CanA' ^^}ĨÁẩỉ/ 


I. NGUYÊN LIỆU. 

- 6 (rải át Đà Lạt tựa đều trái 

- 100g củ năn 

- v? hộp măng lây 

' 150 giò sống “ 1 trứng gà 

- Vi muỗng xúp bột năng 


* 200g thịt nạc đãm 
-1 chén nước lèo 

- Gia vị, ngò, cà, út 

-1 muỗng xúp dáu mè 

- 1 muỗng xúp dẩu hào. 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt rửa sạch tỉa làm 2, lâ'y hột bò. đừng làm đứt vách ngăn ở bẻn trong. 

- Thịt bằm nhuyễn. 

- Củ năn xát hạt lựu. 

- Măng bỏ nước lả*y cái, xé sợi. 

2. Chế biến 


- Trộn chung thịt + giò sống + củ nán + mãng + trứng gà, gìa vi + dáu 
mè cho vừa ản. 

- Dồn hòn hợp thịt vào ớt cho thật chật. Đem chién vàng (mặt thít nầĩĩi 
dưới chảo chiên trước). 

' Bác cháo dẫu phi hành tỏi thơm dể nưóc lèo + gia vỊ + nước tương + bột 
nân hòa nước vào cho sền sệt + đầu hào + dầu mè + ngò xắt nhuyển. 

3. Trình bày 

Xép ổt ra dĩa, chế xôt lén. Điểm ngò, cà, ớt tỉa hoa cho đẹp, Ản nóng. 


?26 




III/13. CÁC IVIÓN CHẢ 
* cAưn^Aậiỹằ' 

♦ ^^ẽÂdiẢd 

♦ ắea 

♦ ^^ẽÂo' ạìò' tìêtề^ 

♦ éà^ 

♦ *^ẽÂd ạìò' ^tuềĩỶ 

♦ cá^ ^Ttạọc' ^OềP Q>inA/ 

♦ ^ưứ/tỹ' ũỗâểtỹ' 

♦ cd' tAác íấo dâv ổl sf^ cÂiêểP 

* ẹìò^ íâềìp 

♦ ^^ĨAấ' cá^ ^kảnỶ ^QềtỶ 

♦ *^ĨÂắ kẢoai'cÂÌên 

♦ *®ííí cá^ tÁdd' Aãp^ 


♦ cồhp 

♦ lụC'&ùtA 

* cua^ nưổềtạ^ 

♦ ^^ẽÂo/mực cánA éưáềpp 

♦ '^ẽAẳđàm' 

♦ f2Áụ^' ẢaàềtỸ 

♦ ^^ẽÂii đaôì^ pẢuềĩỶ 

♦ ^^&iấ^ẹ4ul' 

♦ í:ể^ 

♦ *^ẽÁdẹuê'' 

♦ *®íớ^ cêl 

♦ sà 

• *Sííí ^ÙUÌỶ 

♦ 

♦ ỹíii nạoại 

♦ ^^êÂầ Uấì^dâiù 

♦ ạíà' ùưi' 

♦ ^ìtỉắm^ cÁưnỶ ạìờtỹ 

♦ Jỉ4i /W«Í7- 

♦ ^ĩĩỉấm/ íóc cẢưếiỶ Aậé uự 













1. NGUYÊN LIỆU: 

‘ 1 chục bắp tưới + non - 3 quầ trứng gà - Vs trái dừa khô 

■ 5 muổng xúp đường - muỗng cà phê muối 

IL CÁCH THựC HIỆN 
I 4 Chuẩn bị 

- Báp: lột vỏ, rửa sạch, xất nhuyễn. 

- Dừa: nạo vắt lấy nước còt (dộ 1 chén). 

- Trứng: đánh tan đều. 

2. Chế biến 

- Trộn đẻu bấp + hột gà + dường + nước cốt dừa + muôi. 

- Để 2 muỗng đường + 2 muỗng nước vào khuòn, thắng vàng, tráng đều 
(thắng caramel). 

- Trút hổn hỢp bắp + trứng vào khuôn. 

- Bể vào nồi nước sôi hấp chín trong khoảng 1 giờ. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- Vỉkg giò sông - 100g mỡ thịt - Gia vị 

- 1 xấp lá chuối - Dây nylon hoặc dây íác 

II. CÁCH THựC HIỆN 
L Chuẩn bị 

Mỡ luộc chín, xảt hạt ìựu ướp muôi đường cho trong. 

2. Chế biến 

Trộn chung giò sông + mở, nêm gia vị cho vừa ăn. 

Trải lá chuối lên thớt cho thịt vào gói tròn hoặc vuông tùy thích. Đem 
hấp chín 10 - 15 phút thấy chả tróc lá lây ra, bỏ lá chuối. 

Cho dáu vào chảo, để chả vào chiên vàng dều hai mặt ìà được. 

3. Trinh bày 

Vớt ra để nguội, chừng nào ân xất miếng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 400g thịt bò mểm - 150g mỡ gáy, 2 muỗng cà phê dầu mè 

- Vỉ bó bún tàu (loại dai) 

• 10 tai nấm mèo, 1 muỗng canh bột mì 

■ 1 muỗng cà phê rượu thdm, 30g dậu phộng rang 

- 2 lá bạc hà non, 1 củ hành tây 

- 20 bánh phồng tôm hay 5 bánh tráng nước cốt dừa 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 

- 2 trái ớt, 1 năm ngò, 1 chén nudc mắm chanh, ớt 
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' 7 ^ 


MÓN CHẢGIÒ 














II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt. hành táy: tía hoa. 

- Hành* tỏi; băm nhò. 

- Hành táy tỉa hoa xào sđ. 

• Chiên bánh phồng tôm hay nướng bánh tráng. 

- Mỡ: trụng vừa chínj xắt sợi, ướp đường phơi nắng cho trong. 

- Nâ"m mèo: ngám nước, cát ngắn. 

- Thịt bò: lóc bỏ gân, xắt mỏng, băm nhỏ hay quết nhuyễn. 

2. Chê biên 

Trộn thít bò, mỡ, bún tàu, nấm mèo, hành tỏi bátn nhỏ, muối, tiẻu, 
đường, bót ngọt, ít tiêu hột, dầu tne, bột mh dậu phộng rang, trộn đều, nêm 
vừa àn. 

Lấy hai lá bạc hà chồng lèn nhau, cho chả bò để lèn, túm lấ bạc hà lạj> 
lấy dảy buộc lại. Cho chả bò vào tô. 

Hác xủng nước sỏi, cho chả bò vào háp khoang 35 phút chả chm, 

3. Trình bày 

Lấy chá đề ra dĩa bàn tròn trẹt, úp mặt trẽn xuống. 

Lấy dao cắt chữ thập trèn gói chă, kéo tém 4 gòc lên. Trến bày hoa ớt và ngó. 
Chung quanh dĩa, sáp hành tây tia hoa. 

Mỏn này đùng với bánh phảng tôm hay bánh tráng nướng, chá"m nước 
mắm chanh. 




I. NGUYÊN LIỆU: 


- 500g cá chẽm 

- 2 lòng trắng trứng 

* 4 muỗng canh vun bột nân 

- 2 muỗng ca phẽ dầu hào 

- 1 cù hành tây. 2 trái ôt, ngò 

- 5 trá) cà chua chín nhò 

- Hành, tòi, muỏì, tiéu. ứitông, 


- 2ŨOg mỡ chài 

- 150g palé gan 

- 2 muỗng cà phê dầu mè 

- Vỉkg dẩu 

- lOOg xà lách 

ngọt, bánh phổng tôm 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cà chua, ớt tỉa hoa, hành tỏi bám nhò, cá làm sạch lạng bỏ xương sống 
xắt mỏng ướp gia vỊ, hành tỏi bâm nhỏ, muôi, tiêu, dường, bột ngọt, dẳu hào, 
dầu mè trộn đôu dề 20 phút. 

Mỡ chài rửa sạch vát ráo ướp hành tỏi muôi tiêu đường bột ngọt- 

Mờ chài xắt miếng 6cĩn trải miếng mở lên dla, dể miếng cá lên trét một 
lớp paté cho một miêng hành tắy xắt mòng lên cuốn lại như cu6"n chả gio. 

2. Chế biến 

Tròng trắng trứng đánh nổi cho bột năn vào sền sệt, cho chút bột ngọt 
chút muối vào bột, quậy dều. 
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Bấc chảo dầu sôí gắp cuốn chả cá nhúng vào trứng cho đều, cho vào chào 
dầu chiên vàng đều. 

3. Trình bày 

Sáp xà lách chung quanh dĩa, sắp 5 hoa hổng bằng cồ chua đé' chung 
quanh, ruột cà chua hột xẩt mỏng sấp trến rau. 

Chả cá sẩp ở giữa dĩa, trên để hoa ớt và ngò. 

Chả cả dùng vđi bánh phồng tôm. 

* *^êÁíl *'ẽấ' ^à/ ^^Aiêềv 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 trái ớt xanh - 600g cẩ thác lác 

■ 3ŨOg xâ lách soong - Vài tép hành íá, hai củ hành 

II. CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mua thứ cá thác lác khống pha bột ăn mới dai. 

- Để cá vò tô, cho một muỗng mỡ nước, chút muối, hành lá bãm nhó vào 
chung, dùng muỗng thấm nước muôi đánh cho trong và dai. 

ớt mua về, lạt cuống, rửa thật sạch rồi cắt thành hai. Up vào cái rổ đế 
cho ráo nưđc. 

- Múc cá dồn vào ớt cho chặt. 

2. Chế biến 

- Bắc cháo lẻn bếp đổ s muỗng dầu vào. Chờ khi dầu nóng thì bò ớt vò 
chiẻn. Nhớ úp mãt có cá xuống trước, khi mặt này vàng rồi hãy trở sang mặt kia. 

3. Trình bày 

- Xà lách soong mua về lặt rữa sạch, vớt ra rổ dể cho ráo nước rồi bày 
sẵn ra dĩa. Khi ớt ch7n, gắp ra, để lèn vỉ cho ráo dầu, rôi hảy xếp ớt lên lớp xa 
lách soong. Đem ra ăn ngay cho nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg cá nheo hoặc cẩ tra trắng - 2ũũg dầu 

- 1 củ riềng, 1 chút bột nghệ - Chanh, ớt 

- 2 muỗng xúp mè - Mắm tôm 

■ 4 bánh tráng nướng bẻ nhò - 1,5kg bún 

- Xà lách, rau thơm, rau thìa là, hành tỏi 

- 200g dậu phộng rang vàng bò vỏ, giẫ so 

- Nước mắm + tiêu + bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cá: cạo sạch nhớt, rửa sạch lóc lấy thịt, xát ra từng lát mồng dài độ 
3cm đế vào tó. 

- Cù riềng: dâm nhỏ. 



' ướp vào cá: củ riềng + bột nghệ + 1 muỗng mắm tòm + 2 muỗng mè + 2 
mưồng dầù + tièu + bột ngọt, trộn đều, đê cá độ ỶQ giờ cho cá thấm gia vị. 

- Bậu phông rang, bánh tráng nướngj rau thơm, xà lách, rau thla là xắt 
nhỏ, sấp chung vào một dĩa to, hành lá xat dàì độ 3cm, cũng sấp vào luôn. 

2. Chê biên 

- Cá thám gia vị, sẩp cá vào vỉ nướng (khi gần án hây nướng dề cá được 
nóng). Nướng trên lừa than cho cá chín vàng đều, sấp ra dìa. 

- Rắc thìa là và hành ĩá lẻn cá. 

- Dầu khử hành cu xát mỏng cho thơm, dội lên trên đỉa cá cho cá được 
thơm ngon. 

3. Trình bày 

- Khi ản cho rau sông dưới tô, kè để bủn, trên là cá + hành sống + bánh 
tráng nướng + đậu phộng, ản với mám tồm + chanh + ớt hoặc vđi nước mắm 
chanh + toi + ớt. 

Món này ăn nóng. 


I. NGUVÉN LIỆU; 

- 'Akg cá thu - 100g ms gáy 

- 1 miếng Ịá chuối - Ngò - 3 trái ớt 

- 2 tép hành lá - lOQg đồ chua 

- Hành lõi, muốỉ, tiêu, đường, bột ngọt 


- 1 trứng gà ta 

- 1 cây xà lách 

- 2 muỗng canh dẩu án 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

‘ ớt: Tỉa hoa 

- Hành tdi: bàm nhỏ - Vì hành tỏi phi dáu vừa vàng* 

- Thịt mỡ: Luộc sơ, thái chí ướp 1 muỗng cà phẽ đường, trộn đều, cho ra 
dĩa, banh mỏng, phơi nắng 1 giờ. 

- Cá thu: ỉàm sạch, xắt miếng, cho vào cối quết để chút muối, quết đều 
tay, cho cá thật nhuyên. 

2. Chế biẽn 


- Trộn cá, xnỡ ướp đường, tròng trắng trứng, hành tòí băm nhỏ, hành tỏi phi 
thơm, muối tièu, đường, bột ngọt nhoi đều, đập nhiều cái cho chả dẻo, nếm vừa ãn. 

- Bấc xửng nước sôi để sẵn. 

- Thoa dẩu vào ĩá chuối, múc chả ra ỉá chuối, muỗng nhúng vào dầu, trét 
chả cá cho láng mặt, đem hàp 25 - 30 phút. 

- Tròng đó trứng quậy đều. Lảy vải chậm trên mặt chả. Dùng cọ phết 
tròng dỏ trứng lên mặt cha (khòng đậy nắp khi phết trứng). 

- Khi trứng trên mặt chẩ ráo là được, lếy chả ra xắt từng miếng hình thoi. 

3. Trình bày 

- Xà lách sắp chung quanh dĩa. Đồ chưa sáp trèn rau. 

- Để chả sắp thành cái hoa ồ gĩữa đĩa bày bòng ớt, hành lá tia hoa và 
ngò ở trên. 

- Bông ớt và ngò rải chung quanh. 





I. NGUYỀN LIỆU: 

■ 3ũũg giò sống 

- 10Og cốm xanh 

- I0ũg mỡ thịt 
‘ Dầu chiến 


‘ 3ŨOg tỏíìi bạc 

- Lá chuôi - 1 trái dừa xiêm 

- Nước mám. tiêu, bột ngọt 

- 1 CỈI tòi, 1 trái chanh. 1 trái ờt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò sống ướp thêm tiẻu, bột ngot. 

‘ Tòm lột vỏ, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, lau khô. quết nhuyễn vứi 
tỏi, tiêu, bột ngọt. 

- Mở thịt luộc sơ, xát sợi nhỏ, ướp chút muối, dường. 

‘ Lá chuối cắt miếng tròn hoặc vuỏng cạnh Gcm. 

' Cốm: dãi sạch vỏ trấu, cát... 

2. Chế biến 

‘ Trộn chung: giò sống, tôm, mở, cốm, tíéu, bột ngọt, tỏi bằm nhỏ. 1 
muỗng cà phè nước mắm ngon. 

■ Vô tròn viên thịt (khoảng trái chanh), ấn dẹp dày Icm dể lèn lá chuối 
có thoa dầu. Có thể làm thành miếng vuông dày Icm, cạnh 6cm. 

- Bác xửng nưđc sôi, cho chả vào hấp chín, đem ra để hơi nguội. 

- Bác chảo dầu nóng, phi tói thơm, cho chả chíẻn vàng, dể lửa nhỏ. 

3. Trình bày 

* Chả cốm ăn nóng sẽ giòn, ần nguội rất déo, thơm. 

* Có thè cuốn chả với rau thơm, xà lách và chấm nước mám chanh, tỏi ớt. 

* Cách làm nước mám; nước dừa xièm cho vào nồi nấu sôi, cho dường, bột 
ngọt và nước mắm vào nêm vị mặn ngọt vừa án. nhác xuống, dè' nguội Cho 
nữớc cò't chanh vào. nèm vị chua, mặn^ ngọt vừa án. Cuối cùng cho ớt và tỏi 
bám lên mặt. 


^ ’^ẽưa' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 3Ũ0g thịt cua (Ikg cua sồng) 

- 4 muỗng xúp thính bánh mì 

- 3 lát bánh mì sandwich 
• Gia vị, ngõ, cà, ớt 

- 100g xầ lách soong 

- 1 muỗng xúp bột mì 

II. CÁCH THựC HIỆN 


• 1 bịch sữa tươi 

• 300g thịt nậc 

- 3 lông trOng gà 

- 50g phô mai 

- lOÓg bơ 

-12 cái mai cua bằng nhau 


1. Chuẩn bị 

- Cua bóp nhuyễn, 

- Bánh mì xé nhuyễn + sữa tươi ngàm 10 phút cho mềm. 
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- Thịt xay nhuyễn. 

- Phi bơ -t- hành tỏi bầm nhuyễn cho vàng, để thịt cua vào xào sơ, nêm 
gia vỊ vừa ãn. 

- Ngò ^2 bằm nhuyln, V 2 ỏể nguyên. 

- Phồ mai cà nhuyèn. 

- Mai cua rứa sạch lau khò thoa dầu cho đều. 

2. Chế biến 

- Trộn chung thịt cua + thit nạc + bánh mì ngâm sữa + 1 lòng đò trứng 
+ ngò bằm + bột mì + gia vị cho vừa ăn. Chia 12 phán. 

- Cho hổn hơp thỊt vào maí cua. ém chật, phết lòng dỏ trứng lẻn mặt, rắc 
thính bánh mì, răc phò maì. Đem nướng vàng và chín. Đem xuống rưới bơ. 

3. Trình bày 

Cho xà lách soong ra dỉa, giừa để mai cua. Điếm thèm cà + ót tia hoa cho dẹp. 
Àn nóng. 

I. NGƯVẺN LIỆU: 

- 300g thịt bo fjíet 

-1 lòng dò hột vịt lạt 

- 1 lọn bún tàu 5g 

' 1 muỗng xùỳ mè trắng 

- lOOg mõ chài 

- 100g xà lách Sùong, ngò. cà, ởt. 5 tép tỏi 

- Tiêu, tiêu sọ, muối, bột ngọt, đường, dầu ãn, dầu mè 

- 50g đậu phóng, bánh phổng lốm. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò: lau khô. thái mỏng, bãm hoặc xắt nhuyễn. 

- Bún tàu; ngâm nưức cat ngán 0,5cin. 

- Mè: gạn nước lạnh cho sạch cát, rang vừa vàng. 

- Mỡ chài; rửa sạch, ưcrp chút tiêu + bột ngọt + muối. 

- Xà lách: rửa sạch, để ráo. 

- Ngũ: rửa sạch, để ráo. 

- Cà rỏ't: tỉa hoa. 

- Tỏi: bằm nhuyễn, phi vừa vàng, 

- Bậu phòng: cho chút muối rang vàng, bóc vỏ, gỉâ vừa nát. 

- Bánh phồng tôm: chiên nở tráng giòn. 

2 , Chê biến 

- Trộn chung thịt bò + lòng đỏ + bún tàu + mè + 1 muỗng cà phê tiêu + 
1 rauong XQp tiêu sọ + muỗng cà phê muối + Vi muông cà phê bột ngọt + tỏi 
phì + mè + 1 muống xúp đưcrng + 1 muỗng cà phê dẩu mè. Chia nhần làm 6 
phần, bọc mỡ chài bên ngoài. Xửng nước sôi cho chả dùra lên hấp 30 phut. 



3. Cách dủng 

- Xếp cha đùm ra dìa, rải đậu phông lên măt + ngò» cà, ớt tia hoa. 

- Dọn kèm bánh phồng tốm, 

■ Xì dầu + đt thái mồng. 



^ ^UỔÌ' ^kunỶ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 500g (ỏm thẻ hay 250g giò sỏng - 2 hột vỊt - 10 lá hẹ 

- 50g xúc xích hay gan heo - 1 Iráí dừa tươi 

- 4 trái đậu hún nhò, xanh * 50g dưa kiệu 

- 6 trái ởt. ngò 1 nắm ■ 2 trái cà chua lớn nhò 

- 1/3 muỗng cà phê thưòc; tiêu mặn - 1 tép hành 

- 1 cục phèn chua bằng ngón tay cái đâm nhuyễn 

- 100g do chua, màu gach tôm. hành, tỏi. muòl. tiéu. dLfờng. bộl ngột 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt. cà tía hoa. 

- Xúc xích xát sợì. 

- ớt xất sợi. 

2. Chê bien 

- Luộc đậu bún với nước thật sồi cho xanh, cho thuốc tiêu mặn vào. 

- Hột vịt quậy đều, nêm chút bột ngọt, chút muối, chút màu gạch tòm, 
chiền mòng. 

- Tòm lột vỏ, bồ chi den trên lưng, rải muối, xóc nhẹ. Vòi nước vặn nhỏ, 
xóc đều cho ra hết nhớt, rải thêm muòi, xóc nhẹ, cho vào vòi nước đến khi rờ 
con tòm nhám, ngáni tồm vào nước phèn chua 10 phút, vớt ra, ngâm vào nước 
dừa 15 phút. 

- Vớt tòm ra dla, lau khò. Hành lá lấy khúc trắng cho vào cối quết nhuyễn, 
cho tôm vào quết thật nhuyễn nêm muối, tiêu, dường, bột ngọt vừa ăn. 

Háp chả: Trái hột vịt chiên mòng lèn thớt, trét chả tôin lên, để một 
khúc đậu bún, lá hẹ, ớt xắt sợí, xúc xích sắp cho đêu xếp đỏi chầ lại vuốt một 
bèn. tròn, một bẽn dẹp. 

Bắc nước sôi, dể chà vào hâ'p khoảng 15 phút, chả chín. 

3. Trình bày 

Rải ngò dều trong dĩa hột xoài. Chá xát xéo từng miếng dày 0,5cm. sấp 
ghép thành 3 đuủi phụng. Đuôi chính giữa cao. Đuồi hai bên thấp. Trên moi 
chót duôi đế một bông đt. 
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ơ dưới gốc để hoa cà tỉa bông sen, ngò sảp chung quanh. 

Bống kiệu, bông ớt rải lưa thưa. 

Ghi chứ: Nếu không có xúc xích, gan luộc chín xắt sợi thay thế. 

I. NGUYỀN LIỆU: 

- 2 trái cà lím cỡ lớn 

- 25D gam thịt bò lạng mòng. 

- 4 mùong xúp dáu ô liu 

- Một chút bột dậu kháu, muôi, tiêu ngò. 

n, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cà tím rửa sạch, lau khô. cắt khúc theo chiều dài. Chọn 12 khúc đều và 
đẹp nhất, dem hấp cách thủy 5 phút. 

2. Che biên 

- bò ưóp muỏ1, tiẻu, dáu khấu, ngò cắt nhồ, hấp cách thủy từ 7 đến 
8 phút. Thịt bò bọc cà, cuốn lại như chả giò, dùng tăm ghim lại cho khỏi bung, 
Nêm lại tieu, muối cho vừa ản. 

- Lò dốt nỗng trưđc (180oC). 

- Nướng chà giò cà độ 15 phút. Nhớ rưới dầu ô liu dể không bỊ khô. 

I. NGUVÊN LIỆU; 

- 2ũũg thịt nậc cua - 3ũ0g tôm bạc thẻ to 

- 3ŨOg thịt nạc dẫm ' 5 cù năn 

- 300g bánh tráng trắng - Nước mắm chanh ớt 

- 1 ly bia nhỏ + 1 ly nitóc dừa xiêm nhỏ 

' Tièu + muối + dường + 6 tép tỏi nhò + bột ngột + dáu ăn + chanh 
• Rau giá, bún. hành lá -t- dậu phộng \ dưa leo 

II. CÁCH THựC HIÊN 
1* Chuẩn bỉ 

' Thịt cua: rìa bỏ xương. 

- Tôm bạc thẻ: bỏc vỏ, rứt chỉ đen chà muối rửa sạch, lâu khò đập dập 
quết cho daì với 4 tép hành lá lảy phần trắng. 

- Thịt nạc dàm: bằm nhuyễn. 

- Củ năn : gọt vỏ, bào sợi trụng nước sõi vất ráo. 

■ Bia + nước dừa xiêm: quậy tan đều. 

- Tỏi: băm nhuyễn. 

- Rau + giá: rừa sạch để ráo. 

- Bún; thoa dểu hành + rắc dậu phộng 

- Hành lá; thái nhuyễn phần xanh. 
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- Cho 1 muỗn| cà phế muối + 1 muỗng cà phê bột ngọt, 4 muỗng xúp dầu 
thắng thật nóng do vào trộn lên thật đều. 

- Đặu phông; rang với chút muòi» rang vàng bóc vò, giã vừa nát. 

- Dưa leo: gọt vỏ hai dầu thái sợi. 

- Bánh tráng: ủ lá chuối một đêm, cát rìa, cẩt làm haì. 

2* Chế biến 

- Trộn chung: thịt nạc cua + tôm + củ nàn + 2 muỗng cà phẻ tieư + 2 
muỗng cà phỏ bột ngột + 1 muỗng xúp tỏi bằm, trộn lèn thật deu. em nhân 
thành hình vuông. 

- Bánh tráng: thoa một mặt, lặt lại bề kia cho nhàn vào, gấp hai bên lại 
cuộn theo hình vuông. Để bánh ráo nước thoa. 

Cách chiẽri'. Chảo dẩu nhiều vừa nóng cho vài giọt chanh vào, cho chầ 
giò vào, để phần gấp mí xuống trước. Bánh tráng vừa vàng cho lén rổ dể ráo. 

3. Cách dùng 

Món này dùng với rau giá, dưa leo + bún trét mỡ hành + dậu phông + 
nước mắm chanh ớt. 


* ^'ẽÁd' ^ìà' ^ùmỶ 


I. NGƯYÊN LIỆU: 

- 30ũg tòm sống 

- 1 cú cà rốt 

- 1 Iròng tráng trứng 
* 2 cầy xà lách 

- 1 nám rau thơm 

- 1 trái dừa tươi 

- 1 chén giấm 

- 2 tép hành lá 


- 20ũg thịt nạc dăm - 10ũg thịt cua 

- 3ŨOg khoai môn cau - 6 tai nấm mèo 

- 20 bánh tráng ■ 1 bó tăm tre 

- 1 trái thơm tươi có chót lá thẳng 

■ Hành, tỏỉ, muối, tỉẽu, đường, bột ngọt 

- tkg dẩu - 1 chén nưởc mắm 

- 1 trái chanh, ngò - 3 trái ớt 

- 1 muỗng canh bột năn 


IL CÁCH THựC HIỆN 
l* Chuẩn bi 

2 trái ớt và hành lá tỉa hoa. Hành tỏi bằm nhỏ. Khoai cau, cà rốt thái 
sợi. Cà rốt trụng sơ. Nấm mèo ngám nước, rửa sạch thái chỉ. Cua xé nhỏ. Tỏm 
lột võ làm chá. Thít nạc bằm nhuyễn. 

2* Chế biến 


Tròn chả tôm, thịt, cua, thịt nạc bàm nhò, khoai mỗn cau, cà rôt, nấm 
mèo, tròng trắng trứng vịt, bột ngọt, dưdng trộn đều, 30 phut cho thấm. 

Pha nước thoa bánh tráng: 

5 muống canh nước lạnh, 1 muỗng canh bột nán hòa quậy cho tan. 

Bánh trấng cắt làm 3 thoa 3Ơ nưức vừa pha, trd mặt thoa nước xuống, gắp 
nhân để lẻn cuốn lại. Cuốn chả hết, dể 30 phút cho bánh tráng khò mới chiên. 

Bắc chảo cho dầu vào vừa sôĩ, để chả giờ vào chiên, lửa vừa, chièn chá 
vàng đều, gốp ra cho ráo dầu. 

Nước ĩTìâm thanh 

Nước dừa 1 chén để 3 muống canh dường nấu tan, nhảc xuống để nguôi. 



ớt bỏ hột bàm nhỏ với tỏi ngâm giấm. Chanh gọt bỏ hết lớp vỏ trắng bên 
trong tét múi, bỏ hột cho vào chén, lấy chày nghiền nát. Nước đường nguội, 
rót ra thố, cho nước mắm. chanh nghiền, giấm, chút bột ngọt nêm vừa ăn. Cho 
ớt vào sau. 

3. IVlnh bày 

Cắt ngang cuôhg trái thơm cho bằng. Ghim chả giò vào tàm tre rồí ghim 
vào trái thơm chù kín hết. 

Hành tỉa bòng, lấy tãm ghim dt vào. Để’ cọng hành tia bâng lên chót 
trái thơm. 

Đế trái thơm à gíừa dĩa tròn. Chung quanh dĩa bày bống ớt và ngò. 

'~ẽÂầ' ^^yiạọai/ 

I. NGUYÊN LIỆỤ: 

- 30ũg tóm đát sôhg - lOOg mỡ thịt 

- 4 muỗng canh bột gạo -15 cái bánh tráng 

- 4 trửng gà hay trứng vịt non - 3 trấi ớt 

- Ngò. dẩu, hầnh tỏi muốt tléu, dường, bột ngọt, khuân giấy, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt tỉa bông, hành, tỏi băm nhuyễn. 

- Thit mờ thái hạt lựu, 

- Hòa 3 muỗng canh nước sôi với 1 muỗng canh nước đường quậy tan làm 
nước thoa bánh tráng, 

- Bột gạo đâm nhuyển rây kỹ. Trứng vịt non bóp nát hòa với bột gạo. 
Tồm cắt dầu duói thái hạt lựu (còn vỏ). 

- Trộn tôm, dẩu, bột cho đều, ướp hành tôi bám nhuyễn cho trứng vịt non 
vào nêm tiêu đường, bột ngọt hơi lạt (vì bánh tráng thường hay mặn). 

2. Cuến và chỉẻn chả 

Trải bánh tráng trên mâm thoa nước đường để nhân vào cuôh 1/a cái, 
bánh cuốn ở trong chạt à ngoài lỏng, cất từng cuốn dài 5cin bóp dẹp 2 đảư. 
Bắc dầu sòi nhắc chảo xuống cho chả giò vào rồi bắc chảo lên bếp chiên sôi 
đều lửa, chả giò vàng vớt lèn vỉ dể ráo dầu (chà giò vàng cùng một lúc). 

3. Trình bày 

chả giò ra dĩa dể hoa ớt và ngò lên, món này An vdi rau sống và 
nưốc mẫm chanh. 

Đài tiệc thì aáp chả vào khuôn giấy, mỗi khuôn hai cuốn chả. 


* 

I. NGUYÊN UÊU: 

- 1kg thịt nạc mông hoặc bắp đùi, thịt đỏ to', mới làm thị1 heo còn nóng. 

- 2 muỗng xúp nước mẩm ngon - 50g muối rang xay nhuyễn 

- lOg bột ngọt, lá chuối, dày lạt 
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IL CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

" Thịt lau sạch xắt ngang thớ thịt thành những miếng nhỏ» bỏ gân, mỡ. 

- Cho thít vào cối đá giầ nhanh tay min nhuyễn nêm nước mắm, muối 
rang, bột ngọt quết đều. 

2. Chế biến 

Gói thịt bằng ỉá chuối buộc chặt, cho vào nồi nước lạnh ìuộc 1 giờ dên 1 
giờ rưỡi, giò chín. Vđt để ráo nước. 

3. Trinh báy 

Nếu muốn giò hạt lựu thì thêm da heo chín thái hạt lựu trộn vào thít rồi 
mới luộc. 

Bảo quàn giò ở nhiệt độ lạnh. 

Yéu cấu kỹ thuật', - Giò dai, trăng, mìn mang. 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 600g mực ống hoặc mực nang - 300g tôm bạc thè to 

- 1 nẩm ngò - 100g mỡ thịt 

- 30 bánh tráng dẻo - Nước mấm chanh ớt 

- chén biâ + ^ chén nưđc dừa xlẽm 

- Tiêu -h muSi + dường + bột ngọt + 6 lép tỏi + dẩu ăn + dắu mè 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

+ Mực: làm sạch, bàm nhuyễn hoặc xay. 

+ Mỡ: luộc chín, thái hột lựu nhồ ướp đường phơi giò một đém cho mỡ trong. 
+ Tôm; bóc vỏ, rút chỉ đen, chà muối rửa sạch, lau khõ, dập dâp quết dai. 
+ Bánh tráng; cắt rìa, cắt làm hai ủ lá chuối một dêm cho dẻo. 

+ Ngò: bỏ cọng, rửa sạch. 

+ Bia + nước dừa xíềm hòa chung. 

+ Tỏi: dập đập bóc vỏ bàm nhuyền. 

2. Chế biên 

Trộn chung: mực + md + tôm + ĩ muỗng cà phê tièu + 2 muỗng cà phê 
bột ngọt + tỏ] bãm + 1 muỗng cà phê đều mè. 

Trái miếng bánh tráng lèn, thoa nước thật ít, lầt qua bề kia, cho nhân 
vào, gấp hai bên hông lạí cuon tron + ngò. 

+ Chảo dầu nóng cho vài giọt chanh vào, để phần gấp TTIÍ chẩ giò nằm 
đưới. Dùng sạn trở dều, chà giò vẳng là'y ra để ráo. 

3. Cách dùng 

- Xếp chả giò ra dĩa. 

- Món này ăn chơi, khai vị. 
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I. NGUYỆN LIỆU; 

-1 lỗ mũi heo -1 lẽ tai heo - 30ũg da heo 

‘ 1 CÙ hành tầy - 1 củ tòi» 100g củ hành nhỗ 

' 2 muỗng cà phẻ muôi bũt - 2 muỗng xúp dường cát 

- 1 muỗng xúp nước mẩm - 2 muỗng cà phẽ bột ngpt 

- Tiêu hộí, tièu xay - Lá chuôi 

- 8 Chiếc dũa ăn cơm - Dây lạt. dáu ãn 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bỉ 

1. Lá chuô'i: Phơi héo> lau sạch, xé ra dàỉ dộ 30cm, (8 miếng) và 8 miếng 
nho dài lOcm để bpc hai dầư, 

2. Củ hành tẩy: xắt lát mỏng- 

3. Củ hành nhò + tổi: xắt iTĩỏng» bằm nhuyễn. 

4. Lồ mũi + ]ồ tai heo + da heo: Cạo rửa sạch, luộc chín, để ráo nước, xát 
lát thật mỏng. 

5. Cho tất cả lồ mũi + lổ taỉ + da heo + hành tầy xắt mỏng, hành tỏi 
bằm nhuyễn vào thau, nêm tiêu 'í- muối + nưdc mắm + tiêu hột + bột ngọt cho 
vừa ăn, trộn dều. 

6. Để dầu vào chảo (2 muỗng xúp), dầu nóng, cho V 2 hành tỏí bằm nho 
còn lại vào, trút hỗn hợp thịt vào chảo, xào đều, đến khi nào lỗ tai + lỗ mũi + 
da heo ra nhựa là được (độ 20 phút), nêm lại cho vừa án, nhắc xuống. 

2. Chế biến 

1. Lá chưỏi sáp 2 miếng xuôi và 2 miếng dọc (miếng to dài 30cm) dể trén 
mâm (bề mặt lá chuối để ra ngoài) đổ chảo thịt đang nóng vào (gói liền khi 
thịt còn nóng) đỏ thịt dài theo chiều 30cm của miếng lá chuôi (thịt chiếm 
khoảng 20cm, gói lại liền, chập 2 miếng lá chuối theo chiều dài lại với nhau, 
gập miếng [á chuôi xuống độ 2cin, gập lại 1 lần nữa cho lá chuôi ép sát vào 
thit, dùng đảy lạt cột ngay giữa đòn chả này để giừ chật lá chưò1. 

2. Bẻ một đầu đòn chá cho sát, lấy 2 miếng lá chuối nhỏ (dài lOcm) bọc 
đầu đòn chả lại, dặt miếng lá chuối này theo hình chữ nhật, bề mặt lá chuối ra 
phia ngoài, dùng dây lạt cột chặt, dầu kia cũng bọc lá như thế, khoảng giữa cột 
dây như dòn bánh tét. Trước khí cỏt dây thêm à khoảng giữa đòn cha, ta nấn 
lòn 4 chiếc đũa vào giữa sợi dày đe giữ cho đòn chả được thẳng hàng. Đòn còn 
lại cũng lãm y như thế, nên làm cùng một lúc, để chả nguội, khòng ĩàm được. 

3- Trinh bày 

- Cho dòn chả thủ này vào tủ lạnh (nếu có) hôm sau ản dược. 

- Khi ăn lột lá ra bỏ, xắt từng lát mỏng dày dộ 5 ly. 

- Chả này là món nhệu chung với dưa kiệu trong ngày xuản. 
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* ^iểÍK 

1. NGUYỆN LIỆU: 

- 2 ổ bánh mì loại nhỏ - 300g thịt nạc dăm 

- 200g tôm bạc thể - 50g thịt cua 

- Gia vị: tiêu, muỏ’j, bột ngọt, dẩu mè, dầu chiên, 2 tép hành lấy phần trắng dập 

dập. 

IL CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuấn bi 

- Bánh mì: bỏ rìa cứng, dùng kéo cát mỏng ngang 0,3cĩn cắt dôi. 

- Thịt nạc dăm: băm nhuyễn. 

- Tôm: lột, chẻ lưng, chà muối, rửa sạch lau khò, đập dập quết cho dai + 
tỏi + hành lá. 

- Tỏi: lột vỏ. bằm nhuyễn phi vàng. 

- Thịt nạc cua: rìa nhỏ, bỏ xương. 

2, Chế biến 

- Trộn chung: thịt nạc dám -í- tôm + thit nạc cua + 1 muông cà phẻ tiêu + 
Vi muỗng cà phê muối + 1 muỗng xúp bột ngọt + 1 muỗng xúp tòi bam. 

Trải miếng bánh mi ra, cho nhân vào bọc lại miẻng bánh mi, bpc tiếp 
phẩn bên còn ìạì* ép 2 miếng bánh rrú vào nhau, nhân d giữa cho chật lại, 
đem chiên vàng (lửa chiên trung bình, chả giò máu vàng và giòn). 

3* Trình bày 

Cho chả giò vào khuồn giấy tròn. Chả giò này dùng trong tiệc trà, dùng 
vđi xốt chua ngọt 


^ ^^ẽAd' ^Z44nỸ Ọủìa^ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

• 1 con mực khô khỏng lẩy rầu 

- 300g_thịi nạc - 100g đổ chua 

- 1 muỗng xúp dãu mè 

- 200g cù năn hay cù sán 

- 50g kiệu chua 


- 100g tôm khỏ 

- 100g ỉưdng xí muội 

- 5 miếng làu hũ ky 
* 1 cu hành tây 

- Gia vị, cà, ớt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mực khô ngâm nước ấm khoảng 4 giờ, rửa sạch xắt nhỏ, bằm nhuyễn. 

- Tòm rửa sạch, ngầm nước ả’iĩi cho mềm. vớt ra rửa sạch quết nhuyễn. 

- Củ năn gọt vỏ xắt nhuyễn. 

- Hành tây xắt nhuyển. 

- Thịt bằm nhuyễn. 

- Kiệu chẻ đôi. tàu hũ ky rửa nước để ráo. 

2. Chế biến 

- Trộn chung mực + tôm + thịt + cù nàn + hành tảy nêm gia vị + dẩu 
mê cho vừa ản. 
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- Trầi tàu hu ky ra thớt, cho nhân vào cuôn Ịại dem hấp chín. Để thật 
nguội, chiên vàng, lửa nhỏ. 

Nước chấm: Bắc chảo dầu phi hành tỏi cho thơm, cho tương xí muội + 
giấm + nước tương + gia vỊ + một chút bột năn hòa nước nèm vừa ãn + kiệu 
dẩu mè nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Xếp chẩ^iò ra dla, giữa để chẻn nước chá'm điểm thèm đồ chua, cà, ớt tia 
hoa cho đẹp. An nóng. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 800g tóm bạc thẺ to + 100g mỡ thịt - 200g giò sổng 

- 30 bánh tráng trắng - !á chuối - lOOg ngò lươi xanh 

- 1 trái ớt, 2 trái cà + 10Dg kiệu - Tăm tre + 1 trải khóm 

- 2ữ0g chà íụa - 20ũg jambon - 6 chiếc nem chua 

- 2 củ càỉ đỏ f 2 củ cai trắng + giấm - 10 trứng cút 

' 1 íy nhỏ giấm + 1 ly nhỏ cà phè đen không đường 

- Tiêu + lỏi + hột ngọt + dường + xl đầu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Tôm: lột vổ, rút chỉ đen chà muối rứa sạch, lau khô dập dập quết 
nhuyễn với tỏi + tieu + bột ngọt. 

- Giò sôhg: trộn chung với tộm. 

- Mở thịt: luộc chín, thái sợi nhuyền ưđp 1 muỗng cà phê đường phơi gió 
15 phút cho md dược trong. 

- Ngò: bồ cọng, rửa sạch để thật ráo. 

- Bánh tráng trắng: cắt bỏ ria, cắt đôi ủ lá chuối một dèm cho bánh 
tráng được dẻo. 

- Hỗn hợp thoa giòn: cà phê den + giâm hòa chung quậy tan. 

- Tói: bãm nhuyễn. 

- ớt + cà: tỉa hoa. 

- Khóm: gọt sạch, gọt mắt khóm. 

- Chả lụa: cất dày khoảng Icm, dùng khuôn thiếc ấn hình hoa Já tùy ý 
hôậc cắt tam giác vừa àn. 

- Jambon: cắt hình vuòng 2cm 

- Nem chua: cắt dôì. 

- Củ cải dỏ + củ cái trắng: tỉa hoa ngảm giảm đường. 

* Trứng cút: luộc chín, tỉa hoa. 

2. Chế bỉến 

Tròn chung: tôm + giò sống + mơ thịt + nèm chút bột ngọt. Trải miếng bánh 
tráng lên thớt, thoa hỗn hợp nước lên một mặt, mặt kia cho nhần vào + ngo (cuốn 
đừng chặt quá chả giò bị be) gói chả giò lại dể chả giò thật khò đem chiên. 

Dầu vừa nóng cho vài giọt xì dầu + vài giọt chanh + để chả giò phần gấp 
mi vào trước (không dược trỏ thường xuyẻn) chiên lửa trung bình, chả giồ vàng 
cho ra đế ráo mờ. 
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3. Trình bày 

Dùng tàm ghim xen kẽ trứng cút + chả gĩò + chả lụa + jambon nem + 
ớt tỉa hoa + dưa chua - xen kẽ đến hết. Phía dưới dĩa dể xen kè chả giò + nem 
+ jaTnbon + dưa chưa + kiệu. Ngò rải lưa thưa. 

^ià' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 trái dừa xiêm (dừa tươi) - 2kg tỏm bạc thẻ 

- 1 muỗng cà phẻ phèn chua - 200g mỡ thịt 

- Muối, đường, tiêu, tòi, bột ngọt - 50 bánh tráng 

- Nước vôi trong hoặc la ve - Dẩu để chiên chả giò 

- 5 tẻp hành lá (lấy phần trắng) - Khuỏn giãy số 7 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Tôm làm sạch» chà vớì muối cho tôm hết nhớt, xâ sạch với nước lạnh, 
rữa tốm lại VỚ3 phèn. Lau tốm cho khố, ngâm tôm vào nước dừa tươi độ Mỉ giờ 
cho tôm thấm. Vớt tôm ra, lau khồ lại lần nữa, cho tòm vào cối quết nhuyen. 

Hành lá lấy phần trắng, cho vào cối giã chung với tôm. 

Tổì lột vò cho vào cối tôm quết nhuyễn. 

2. Chế biến 

Mở heo luộc sơ, xát chỉ, trộn một chút muối + một chút đường, đem phơi 
nơí có gió độ Vố giờ cho mỡ dược trong, xong cho mỡ này vào cối tòm, quết cho 
nhuyễn. Nẻm muối + tièu + đường + bột ngọt, nưởng thử xem vừa ân ĩà được. 

Cách cuôn 

Bánh tráng <bỏ phẩn cứng à ngoài) cắt làiD tư, thoa nước vối trong, cho 
tòm dầ quết nhuyễn vào cuốn thành cuòh nhỏ dài độ 3cm, cuốn đừng chặt quá 
vì khi chiên, tỏm còn nở. 

Bắc chảo dầu nóng, cho chả giò vào chiên vàng là dược, khi chiên thả 
phần giáp mí bánh tráng vào trước. 

3. Trình bày 

Chả giò này thường cho vào khuồn giây, cuốn chả giò sấp xen kẽ với 
bánh ngọt, dùng trong bữa tiệc trà, 

Chả giò này có thể ân chung với bún, rau sống, nước mắm chanh tỏi ớt 
rất ngon. 

Chú ý: Có thế dùng bánh mì săng “ quít (sandvvich), cho tòm vào, cuôn 
thành cuôh chả giò, chiên vàng cũng được. Bánh mì sống - quít xắt dày 5 ly, 
dài 4cm, ngang 3cĩn. 

* ^9CAoal *^ẽAiên' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vskg khoai mỗ hoặc khoai môn - 2 trửng gà - tiều - lOOg thịt nạc (hoặc tép) 

- 3 muỗng bột mì - Vỉ muỗng cà phê muối - Dẩu chiên 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai; luộc chín, bỏ vò, quết nhuyễn. 

- ThỊt hoặc tép: bằm nhuyễn. 

2. Chế biên 

- Trộn đều khoai + thịt + muôi + trứng gà + tiêu. 

- Chia khoai thành từng vĩén, lãn bột mì, ép dẹp, cho vào dầu đang sôi, 
chiên vàng. 

3. Trình bày 

Vớt chá khoai ra để ráo dầu - àn nóng. 

* ^ònỷ' ^à/ 

L NGUYÊN UỆU: 

- 8 bộ lòng gà - 300g thịt nạc dăm - 70g m3 gáy 

- 10 trứng vịt - 1 bịch bủn tàu loại tốt 

- 10 tai nấm mèo - 1 muỗng canh tiêu hộl 

- 3 trái cà chua - 2 muỗng cà phê dẩu mè 

- 'h chén dẩu - 5 cái bánh tráng nướng 

- Hành, tỏi, muôi, tiêu, dường, bột ngọt, ngõ, ớt 

- 40 bánh phổng tóm chiên hay bánh Iráng nướng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bạ 

- Cà chuâ tỉa hoa, hành tỏi bàm nhỏ. Lòng gà làm sạch xắt nnịn. Mề đề 
rièng, gan để riêng, ướp hành tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt để 30 phút cho 
thá'm. 

- Mỡ trụng sơ nưức sôi, thái chỉ, ướp đường, phơi nắng. 

- Nấm mèo ngâm nước, rửa sạch, thái chỉ. 

- Bún tàu ngâm nước cẩt ngắn, vớt ra rổ cho ráo. 

- Bắc chảo lẻn bếp, cho 3 muỗng dẩu dợi sôi, để hành tỏi bằm nhò phi 
thơm, cho mể gà vào xào chín, để gan vào, gan vừa chín, xúc ra đìa đẻ' nguội. 

Thịt nạc bàm nhuyến. 

2. Che biến 

- Cho thịt nạc, lòng gà xào, trộn nấm mèo, bún tàu, md ưđp đường vào. 
Đập 10 hột vịt ra to, chừa lại 3 trồng đỏ, (tráng mặt chả) quậy hột vỊt cho đều. 
Cho hột vịt vào thau thịt và lòng, để 2 muỗng cà phè dầu mè vào trộn đồu, 

Bắc soong lên bếp cho thật nóng, cho 2 muỗng canh dầu, nghiêng soong 
cho dầu tráng đều. cát giấy ĩót đáy sòong thoa mỡ len giây. Nap soong cho lửa 
chung quanh. 

Để chả lòng vào soong lấy muỗng tráng bằng mặt, dặy nắp lại. 

Nướng chả vàng dều. lấy cáy xăm thử, chả khô, không dính cây là được. 
Tròng đo trứng quặy đều, )ây cọ phết trứng đều trèn mặt chả, dợj trứng 
khô, nhắc xuồng, đê nguọi. 

Cát chả từng miếng. 
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3, Trình bày 

Sấp chá ra dĩa> xếp thành một cái hoa, nhụy bàng bồng cà, ngò đè chung 
quanh. 

Ngò và bòng ớt dể xen kẽ. 

Món này dung với bánh phòng tôm hây bánh tráng nưđng. 


* *^UC/ *^ìnA/ 


1. NGUYÊN LIỆU: 

' 300g giò song 

- lOOg cha cá thác lẩc 

- 4 trái d|u bún nhỏ xanh 
-1 tép poíreau nhỏ 

- 100g dó chua 
2 muỗng cà phé dấu mè 


250g tôm hiã 
1 cù cà rôì nhỏ 


2 trứng vịt 
1 cù dén nhò 


- 4 trái cà chua nhò chín dỏ 

- 1 cây xà lách Oà Lạt 

- 5ũg dưa kiệu, vài cọng hẹ 

- 4 muỗng canh dầu 


- 20 bánh phổng tôm, một chủt màu gạch ĩỏm 

- Hành, tỏi, muôi, tiêu, dường, bợl ngot 2 trái ớt, ngò. 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Một trái dt thái chỉ, trụng sơ. Hai trái dt, cà, dưa kiệu tỉa hoa. Dưa 
kiệu, cà chua ngám lại giấm đứờng cho thấm, hành, tòi đàp nhó, hột vít dập 
ra tô đê chút màu gạch tồm hòa vỡi nước cho tan, quậy chung vào hột vịt nêm 
chut bột ngọt, chút inuối quậy đều iáy rầy lọc 2 lẩn. 

- Bác quánh lên bẽp thật nóng, bông gòn thám dáu thoa đều trong 
quánh một lớp dầu mỏng. Để trứng vào tráng qua một lớp trứng, còn thừa rót 
ra tỏ. Chiẻn trứng lửa nhỏ, trứng thật khô lấy ra tiếp tục chiẽn hết trứng. 

- Cà rốt, củ dền xát bằng dầu dủa ãn, luộc cà rốt chín lấy ra. 

- Tòm làm chả, cá tán mịn. Bánh phồng tòm chièn sán. 

2* Chế biến 

- Trộn giò sống, chẩ tom. chả cá, 2 muỗng canh dảu, hành, tỏi băm nhò, 
muối, tièu, đường, bột ngọt nếm vừa ãn. 

- Cắt trứng bế ngang 7cm trét chả một lớp, sắp 1 hàng cà rốt, 1 hàng 
hẹ, 1 hàng đậu bún, 1 hàng ớt. 

- Xếp dõi miếng trứng lại, vuốt một dầu tròn một đầu dẹp. Cứ thế làm 
đến hết chả. 

- Bẩc xửng nước sôi để chả vào hấp khoảng 20 phút, chả chín lấy ra đế 
chả trẽn thớt, cắt chả từng miếng hơi xeo dày 7 ly (hấ^p 10 phút xả hơi). 

3, Trình bày 

Cải xà lách sẩp chung quanh dĩa hột xoài, đồ chua, bòng kiệu, bông ớt 
sáp xen kẽ. 

ơ giữa dĩa sáp cải thành hoa lục bình (sắp giống như chùm nho) dưới 
cuống hoa sắp 2 bên bỗng hồng bằng cà chua. 

Cọng poireau làm cuỏhg bỏng, sáp ngò chung quanh hoa cà còn 2 hoa cà 
sắp ơ trẻn. 

Món này dùng với bánh phồng tôm. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1 Cũn mực ống to, 13 con mực 

- 150g thịt nạc dam 

- 1 lọn bún tàu (loại dai) 

- lOOg xà lách soong 

- 5 trái cà chua nhò 

- 1 bịch nước dừa khô lổn 

- 1 muong cá phê dẩu mè 

- 2 trứng vịt bắc thảo 

- Một chút màu gạch tôm 

- Hành, tòi, muối, tiêu, đường, b( 


Ống vừa 

- Vi chện đẩu 

- 2 muỗng canh bốt nàr 
2 cù cá rốt 

- 4 tép hành lá 

- 5ũg tưong xí muội 

- 5 tai nấm mèo 

- 5ũg dưa kiệu 

- 3 trái ốt, ngỏ. kim chi 
)t ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bi 

- ớt, cà tia hoa. 

- Hành tồi bãm nhò. 

- Cà rốt khúc to tỉa đầu và râu bướm, Cà rốt còn iại tỉa hoa, ngâm giấra 
trưdc một đêm. 

- Dưa kiệu tỉa hoa. 

- Dưa kiệu, đồ chưa ngâm giấm dường cho thấm. 

- Nấm mèo, bOn tàu ngám nước rửa sạch, nám mèo thái chỉ. Bún tàu cắt 

khuc. 

- Hai trứng vịt bắc thảo bỏc vồ, luộc chín, lấy chi cắt khoanh. 

- Thịt băm nhò, ướp hành tỏi băm nhò, muối, tiêu, đường, bột ngọt. 

- Mực rửa sạch, lột 2 màng mỏng 2 bèn, lấy dao cát một chút ở đầu nhon, 
dưng đứng trong rổ cho ráo nước. 

2. Chế biên 

- Băm rảu mực thật nhuyễn, trộn chung vđi thịt để bún tàu, nấm mèo, 
hành, tỏi băm nhỏ, muối, tiêu, đường, hột ngọt, nêm vừa ãn. cầm khối thịt 
đập nhiều cái cho dẻo, để 30 phút. 

- Dồn nhân vào mực, dừng đầy quá, lây kim chĩ may ]ại, xàm vào mực 
báng móc tai để khi chiến thoát hơi. 

- Bắc chảo ĩên bếp, chủ 3 muỗng canh dáu đợi sôi, đập 2 tép tói vào, tói 
vừa vàng gắp ra. Cho mực vào chảo dầu, vừa chiên vừa lấy móc tai xăm dểu 
con mực. 

- Chiên mực sản, chế Vố nưác dừa, cho chút màu gạch tôm vào đậy nắp 
(ại cho rút hét nước dừa (trờ đều). 

Làm xốt: Ruột cà bò hột băm thật nhuyễn. Nước dừa nêm bột ngọt, 
muối, dưdng. Bột năn hòa vdi ít nước dừa để rìếng. 

Bắc chảo cho 2 muỗng canh dầu đợi dầu sòi, để hành tỏì bàm nhỏ vào, 
cho ruột cà xào chín, để tương xí muội vào. Chế chén nước làm xốt vào, nước 
xốt sòí dể bột nán vào quậy dều. Nước xốt sền sệt, nêm vừa ăn, cho dầu mè 
vào, nhắc xuống. 
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3. Trình bày 

Con mực lớn xát miếng xiên sấp ỏ giữa dĩa hột xoài làm mình bướm. Mực 
nhỏ Bấp làm cánh, đồ chua viền chung quanh cánh bướm. Trên cánh, sắp hột vìt 
bắc thao. Cải xà lách soong sấp chung quanh, ngò và hoa ớt bày lưa thưa. 


^ ^^Âẳ/ ^Ảunạ/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- con gà - 1 đẩu gà 

- 100g gỉờ sống 

- 6 cái nấm mèo 

- 5 trái cà chua nho’ 

- Hành lá 2 tép 

- 2 cù cà rôì 

- 50g dưa kiệu, ngò 


- 1 cánh gà 

- 1 giò gà - 5ũg mỡ thịt 

- 1 củ cải trắng - 1 ít bún tàu 

- lũũg dổ chua - 3 trái ớt 

- 2ũg hột tiêu 

■ lOũg cảl xà lách soong, giấm 

- 2 muỗng canh bột năn 


11 , 


- Hành, tỏi, muối, tíẽu. dường, bột ngọt 

- 1 muỗng canh dáu mè. it màu hột diều 

CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bi 

- Cà rỏt, củ cải trâng tỉa lông duòi. lông mình lông cổ phụng ngâm giấin 
đường, muôi nếm chua chua, ngọt ngọt một đêm. 

- Dưa kiệu, ớt, cà chua, hành lá tia bông. 

“ Gà làm sạch, lày da, ướp hành, toi, muối, tiêu, dường, bột ngọt cho thấm, 

- Thịt gà lóc lày nạc băm nhuyễn. Hành tỏi bằm nhỏ. Bún tàu ngâm 
nước cắt khúc. Nấm mèo ngâm nước rừa sạch, thái chỉ. Thịt gà, giò sống trộn 
đều, cho bún tàu, nám mèo, hành tỏí bàm nhỏ, muối, tiêu, dường, bột ngọt 
nếm vừa ãn, trộn thật dếu, đập mạnh cho thịt dẻo. 

2. Chế biến 


- Dồn nhân vào da gà và chiên. 

Trâi da gà lén thớt, dồn nhàn vào da gà, đồn thịt đầy vào dùi gà, dồn 
cho đều lên minh gà. Lấy kim chỉ may sơ lại đem hấp chín. 

- Bắc dầu sối, đập 2 tép tỏi vào, cho gà vào chiên vàng, xương gà, đầu, 
cánh và chản gà luộc chín, lấy nước luộc làm xồt (nước lèo). 

Đầu cánh gà chiên vàng. 

Làm xốt\ Ruột cà chua bỏ hột bằm nhuyễn. Nước lèo hòa với một muỗng 
canh bột năn dể sẵn. 

Bắc chảo để 2 muỗng canh dầu, đợi sôi, để hành tòi bằm nhỏ vào cho cà 
vào xào chín, cho màu hột điều vào xào. Để nước lèo vào dợi sôi hòa chén bột 
năn vào, nêm nếm vừa án nhắc xuống, cho dầu mè váo. 

3. Trình bày 

Gà chiên xong cắt chi, xắt miếng mỏng, xếp giừa dĩa, xếp đầu^ cánh, 
chản như phụng dang bay. 

Sắp lông lên mình phụng. Ngò rải chung quanh, ớt, cà, kiệu, hành lá 
sắp xen kẽ. Miệng phụng ngâm bòng ớt. 
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*‘ỉĩáầ-'^iúí- 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vakg tồm càng lớn - Củ hành, tỏi, hành ỉá, dẩu ăn. ngò 

- 2 cái hột vịt - Vài giọt màu vàng 

- Tiêu, muối, bột ngọt - Lá quít và cuống quít 

• Nước mắm, òt, chanh, dường, giấm, dửa 1Ư0;. 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

' Tôm làm như suông, xong thoa mỡ vào tay bóc cục tòm dã quêt băng 
ngón chân cái, vo tròn như trái quít, đầu hơi cao, dưdi hơi bằng, thoa mỡ vào 
vièn tôm cho láng. 

2. Chê biến 

- Bắc xứng lên bếp cho nóng, để tôm vào miếng ĩá chuôi có thoa dầu dem 
hấp thật chín (1/2 giờ)! 

- Hột vit lấy lòng dỏ cha chút muối (1/3 muỗng cà phé) vài giọt màu + 
vài giọt chanh, dường trộn đều. 

- Chả chín lấy ra, nhúng vào chén lòng đò hột vịt để có màu vàng như vỏ 
quít, dùng que tre găm vào giữa đầu trái qmt, hơ iên lửa than cho lòng đỏ hột 
vịt chín. Khi chín thay que tre bâng cuông quít cặm thêm lá quít. 

3. Trình bày 

Hành lá xắt khủc dài 15cm, dùng que nhọn rọc lá hành lầm 6, rọc dài 
12cm ngâm vào nước lạnh cho nờ dẹp. 

Sắp chả vào dĩa xung quanh, để ngò và hành lá chẻ bông. 

Món này ăn nỏng với nước mắm chanh tỏi ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Thịt mỏng, thăn nạc 2kg - Mở phẩn 200g 

- Bột quế 3ũg - Nước mẩm 150g - ũường lOOg 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Thịt lóc bỏ gân, bạc nhạc dem giã thành giò lụa sô"ng, xong chia làm hai 
phần bằng nhau. Lấy một phần cho thèm mđ (băm nhỏ), đường, bột quê và 
lOOg nước mắm thúc đều, Xuc ra dảp một lượt dàn đều xung quanh ống bương, 
để một lúc cho thịt se mặt. 

2- Chè biến 

Phần thịt còn lại thủc đều với số nước mắm còn lại roi đáp phủ bèn 
ngoài lớp thịt âà đắp trưdc cho đều. Cả hai lượt chỉ đắp dày khoang 2crn là vừa 
(đề khị nướng chóng chín), xấp nước tay vuô't cho mượt rồi đem nưởng trén bếp 
than cúi. Lúc nưdng để sẵn một cái tăm vót nhọn, vừa nướng vừa xoay ống cho 
chả chín đều. Nếu thấy chồ nào phồng, đùng tăm tiêm cho hơi thoát ra. 
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3. Trinh bày 

Khi thấy chả đòng đảc và vàng đều, phần chả ở hai dầu ống bong ra 
khòng dinh vào ống là chả dả chín. Nhắc ra \ấy miếng mờ luộc xoa đều ngoài 
mặt chả cho khỏi khò là dược. Lúc ăn bóc chá ra khỏi ống, cắt thành từng 
miếng bày dĩa. An nguội. 

^ Yèu cầu thành phâm 

- Chả nướng vàng dều. 

- Chín tới, àn giòn. 

- Dậy mùi thơm cua quế. 

- VỊ vừa ăn. 

Chu dẩn: Ông bương là loại dụng cụ chuyên dùng dể nướng chả quế. Là 
một dốt cùa cây bương to lấy cầ haí đầu mặt nhưng q mối đầu chọc một lỗ 
thúng để khi nướng hơi thoát ra. Trước khi dáp chả dế nướng dùng mờ nước 
xát kỷ vào dng cho khỏi dính. Nếu ống dùng thường xuyên thì lây mờ sống 
xát qua củng dược. 

I. NGUYÊN Ll^U: 

- 2kg sò huyet • 200g thịt nạc -1 lá bạc hà to 

- 2 muỗng xúp rượu - Gia vị, ngõ, cà ớt 

- 4 trứng vịt • 1 muỗng cà phê tiêu sọ 

- 10Og cù năn - 50g dảu phộng 

- 2ũg nấm dông cô -1 muỗng xúp dẩu mè 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sò rửa sạch cho vào nồi + 2 muỗng xúp rượu nấu 5 phút lảy ra, cạy thịt, 
xắt hạt lựu. 

- Thịt bằm nhuyễn. 

- Củ nãn xắt hạt lựu nhuyễn. 

- Nám đòng cô ngâm nước xát sợi. 

- Đậu phộng rang vàng giã dập. 

2. Chế biến 

Trộn chung thịt + 5Ò + củ năn + đậu phông, ná'm dông cô + trứng vịt + 
dầu mè + gia vị cho vừa ăn + tiêu sọ. 

Lấy tổ thoa dầu cho lá bạc hà úp vào tô, dể chả vào ém chặt, phủ lá bạc 
hà lên đem hấp chín. 

3. Trinh bày 

Úp châ ra dĩa, dùng kéo cắt làm tư, banh lá bạc hà ra làm bông. Điểm 
thêm cà, ớt cho đẹp, ẫn nóng. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 60ũg tôm tưđi - Vĩ tròng trắng trứng 

- 70g mô gáy - 1 cuc phèn chja bằng tay cái 

- 2 trái ớt, ngố - Hành, lòi. muối, tiêu, đưbng, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

• ớt tìa hoa. 

- Hành lá cẩt khúc trắng. 

- Phèn chua đâm nhò. 

‘ Tỏm lột vỏ chà mudi, vận nước chảy nhẹ cho tôm vào rổ, xóc nhẹ cho ra 
nhớt đến khi rờ con tôm thây nhám tay, xả ìạì nước lạnh lấy khản lau từng 
con tòm. Để tòm ra rổ thưa phơi nắng cho tôm ráo. 

- Mỡ trụng sơ thái chỉ ướp đường phơi nắng. 

- Lấy cối chàỵ quết khúc hành ỉá cho nhuyễn dể tôm vào quết nhanh tay 
cho tôm thảt nhuyễn. 

2. Chế biến 

- Múc tỏm ra thau nhỏ, đánh tròng trắng trứng, cho vào tôm nèm muối - 
tiêu - dường - bột ngọt trộn mỡ ướp đường cho đều. cầm khối tôm đập nhiều 
cái cho dẻo. 

- Xoa dầu vào miếng lá chuối hay khuôn nhôm, múc chả tôm vào, dùng 
cái muỗng thoa dẳu vuốt mặt chả cho láng. 

- Bắc xửng nước thặt sõi dể chả vào hấp 15 phút, mở nắp xửng ra rẩy 
hết nước Irèn nắp Sùong, dậy náp lại hấp 15 phút nửa. 

- Lấy cảy xâm thứ không dính cây là được. 

* Lấy khăn lau nưdc trèn mật chả. Tròng dò hột vỊt dề ra chén quậy dẻu. 
Phết lòng đồ trứng lên mặt chả dợi chín. 

3. Trinh bày 

Xắt chả từng miếng hình thoi, sẩp vào dĩa bàn tròn. Ghép chẩ lại 
thành cái hoa, nhụy bàng hoa ớt, ngò rải chung quanh. 

Bông ớt và ngò sắp xen kẻ. 


^ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg mực nâng (lựa đéư nhau) 

- 1 ‘rứng vịt - 1 bịch cà màu 

- 1 muỗng canh bột năn 

- 100g xà lách soong 

- 1ŨOg dổ chua 

- 2 muỗng cà phẽ dáư mè, ngò 


- 200g giò sống 

- 30g tương xí muội 

- 2 tép hành lá 

- 50g dưa nụ (lựa đéu nhau) 

- 2 trái cà chua nhò 

- 1 cây cải tần ò 



' 5 tai nẳm mèo ‘ 1 lọn bún tàu - Một ít màu vàng 

- 1 muỗng cà phê nước màu - Một ít màu gạch tôm 

- 1 trải dừa tươi -1 cây co. 1 bụí ngò gai 

• Hồnh, tỏi, muối, liêu, dường, bột ngọt, kỉm chl. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà chua, ớt, dưa kiệu, dưa nụ tỉa hoa. 

' Hành, tồi bằm nhò. 

Vỉ hành tỏi phi dầu cho thơm. 

- Ngò gai tỉa lá dâu. 

- Mực làm sạch, vớt ra rổ dể ráo nước, ^ ràư mực xắt nhỏ quết mịn. 

- Bún tàu ngâm nước, cảt ngàn. 

- Nấm mèo ngâm nước rửa sạch thái chỉ. 

2. Chế biến 

- Trộn mực, giò sống, bún tàu, nấm mèo, hành tỏi phi dầu. Vỉ hành tỏi 
bám nhuyền, muối, tiêu, dường, bột ngọt, 1 muỗng cà phè dầu mè, trộn thật 
đều, đập nhiều cái cho dẻo, để 15 phút. 

- Chia nhản bâng số mực. V6 nhân một đầu lớn, một đầu nhỏ, mồi viẽn 
nhân là 1 trái dâu (chừa lại một ít chả). 

’ Bắc nưác sòi, cho chả vào hầ'p khoảng 15 phút lây ra. 

- Mực lây kim chỉ nhíp dầu lớn con mực, nhét chả vào, chả còn dư ở ngoài 
trét cho khít ở đầu lớn con mực. 

- Bắc chảo cho 4 muỗng canh dầu đợi sôi, đập 2 tép tỏi vào, tòi vừa vàng 
lấy ra, cho mực vào. Nước dừa tươi nấu sỏi cho vào, hòa ít màu vàng cho vào. 
Nước dừa rút cạn, bớt hết lửa, nhắc xuống. 

- Màu gạch tôm pha một ít ra chén, láy cọ phết ở trên dầu chả trái dâu, 
để trái dâu ửng 2 màu. 

Sau cùng lấy đầu đũa ăn châm vào nước màu chấm lẽn trái dâu từng 
châm cho giống trái dâu thật. 

Làm xốt: Nước dừa hay nước lèo 1 chén, nêm nếm vừa ăn, bột nán hòa 
với nước dừa để riêng. 

Bác chầo cho 1 muỗng canh dầu đợí sôi, dể hành tỏi vào phi thơm, cho 
nước cà màu, tương xí muội vào xào đều, nêm gia vị vào, nước dừa sôi cho bột 
nủn vào quậy dều. Nước xốt sền sệt, ném vừa ăn. 

3. Trình bày 

Cải xà lách soong để chung quanh dĩa. Dưa nụ, dưa kiệu, đồ chua sắp trèn 
thành dĩâ. Giữa dĩa sẵp mot chùm trái dầu, lá dảu bằng ngò gai, sắp 2 bông 
cà 2 bén chùm dâu, ngò sấp xen kẽ. Nếu khỏng cỗ lá ngò thệ cái tan ô làm 
cành và lá củng được. 
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^ Ỹỉtắm' ^ìởtọ/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con mắm lóc dộ Vè kg - 200g thịt nạc dăm 

- 1 củ gừng to - 1 cù hành tây - 50g củ hành nhỏ + tỏi 

- Tiẽu, đẩu ăn. đuỡng. bột ngọt, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Mám; cạo sạch thính, đừng rửa, cát làm đôi. 

2. Thịt nạc dăm: xắt mỏng, bàm nhỏ chung với củ hành nhỏ + tỏi, nêm 
thêm chút tiêu + đường + bột ngọt. 

3. Gừng; xắt sợi. 

4. Hành táy: xát lát mỏng. 

2. Chế biên 

- Cho mám vào tô đá, cho thịt nạc dám lên, kế cho gừng + hành tây + 
một chút tiêu, đường, bột ngọt và 2 muỗng xúp dầu. 

- Đem mắm chưng cách thủy. Mắm chín, rác thêm tiêu + ngò cho thơm. 

3. Trình bày 

- Mắm này ăn chung với cơm và rau luộc. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Thịt ba chỉ (thịt ba rọi); lOOg 

- Mắm lóc: 3Ò0g 

- Hành hương, tiêu, bột ngọt- Hột vịt: 3 cái 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Mám lóc bỏ da bằm nhuyễn, thịt ba chi bằm nhuyễn. Hột vịt đánh tan. 
Hành hương băm nhỏ. 

2. Chế biến 
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III/ 14 . CAc MÓN xAO 



ỸỉtôềP nạọt xào^ téf> 

^ìtlưâp^ xàck t'uỉnỶ 

Ỹfũ xàíkỹÌQtP 

^7fỉl xàík iâm'iAit 

Ỹfíi^xảa'tâm'XÔliíẩÌ4^ĂằO' 
ỶHỉ/xào^ ừurp ruứừíỶ 
Ỳiĩuoxàck 

seểp xào' 

^^yifẢ£44^ xào' éac^Aà' 

9Íà.y 

muâkỹ^xằO' 
xảo^ tÁập'câhp 
^kqf^ câin/xàck 

Sưàềi'xào^ cÁua^ n^ọl' 

Sw Ảà<Pxàa' 

%A4Ậ áà'xàík Cẩ 4 / tàềp fcẩi' tSỹ 

éà'xà(kâi^ Q>à' 
ồà'xàO'tÂơnp 


I • Aộp^ xàík tôm' 

♦ ^^ấểt/xào' 

♦ ^àík xào' mãềiỶ 

♦ ^âệtỌ'cắì^ xào'tâểfp càểiỷ' 

♦ ^^ôềĩỶ cái/xào'tÁệp'câípu 

♦ ^ôềtỶ điên'ấÌeỈầ/xào't^ứnỶ 

♦ ^ím'XằO' íam^tơ' 

1 • ^iứt'tÒẬề'xảo'ổànỹ'ỹà' 

Ị ♦ *^ẽáì/ éỏ'xôi^ xào' tÂự' éà' 

♦ dĩa^xằa' 

1 ♦ ^ưứ'cát'cÁua^ xằO'tđứnỶ 

i * Q>ệw iún'xào' tốp' mă 

♦ ^ậtí'ẹưc'xào' 

♦ ĩèệu' tỔnạ'XnO' 

♦ ^an'ỹà'xằO'uộn'ỹiâm' 

♦ ^Ìấ'XảO' 

♦ ẹ44a^ xào't^ứHỶ 

' * ^ònỶ ọà'xào'áâp'non' 

♦ ỶtlànỶ tươi xằc^ tAct 
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^ *DCàữ' ^ấm' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3009 tôm bạc thẻ tũ - 300 q Mng cải - lũDg thịt nac 

- 1 CU cà rối - 1 hộp bắp non 

- 2ŨOg đậu Hà Lan dẹp + chưt nước tro làu - 2ũ0g cải đún dài 

- lOOg nãm rơ.m búp - Ngò, 10ũg bột nãn - 1 cù hành tày t^ắng 

- Gĩa vỊ: tiêu, rnuối, đường, bột ngọl, dáu hào, dấu mè. dầu chiên 

- 6 tép tỏi, 1 chén nước lèo + tép hành lá. 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuấn bị 

- Tôm: lột vỏ, chè lưng, chừa duôi chà chút muối rửa sạch dể ráo. 

- Bông cải; cát miếng vừa ăn ngâm nước lạnh pha chút muối, luộc sơ với 
chút muôi rửa sạch dế ráo- 

- Thịt nạc: thái mỏng. 

- Đậu Hà Lan: cắt bồ 2 đầu, nước sòi + chút nước trọ tàu cho đậu vào luộc 5 
phút vớt ra rứa sạch, cho ngâm đậu vào nước đá dập nhuyèn 5 phút vớt ra để ráo. 

- Cải dún: cắt xéo vừa ăn. 

- Nếm rơm búp: gọt sạch, trụng qua nước sôi dội lại nước lanh để ráo 
hoặc ngảm qua nước lạnh + 2 muòng súp bột năn , 10 phut rủa sạch. 

- Bắp non; rửa sạch, dể ráOp hành tảy cát dọc làm 6. 

- Cà rot: gọt vỏ, tía hoa, luộc sơ, hành lá cắt khúc ngắn 3cm. 

2, Chế biên 

Bấc chảo nóng phi toi cho hành trắng + tôm + thit + cà rốt +- bông cái + 
cài dún nấm rơm búp + bẩp non 4 gia vị: tiéu, muôi, đường, bột ngọt, dầu 
hào, dẫu mè, nước lèo, bột năn hòa nưởc lạnh cho sền sệt 4 dậu Hà Lan dẹp. 
Nêm lại vừa ãn nhắc xuống. 

3, Trinh bày 

Món này đùng nóng với cơm, xì dầu, ớt xẩt khoanh. 

* ^ầU' ^DCàơ' 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 1 khúc bẩu đò 300g - 2 quả ưứng • 2 muỗng dầu án 

' 1 cù hành tây - Hành lá. ngò - Nước mám. bột ngọt. tiêu. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bì 

- Bầu: Cất khoanh mỏng dộ 3 - Sem, xắt sợi- 

- Trứng đánh tan đều cùng bút ngot, tiêu. 

- Hành tày bo dọc xắt lát mỏng. 

- Hành lá: xát nhỏ. 

2. Chế biến 

Bác chảủ 4 dầu nóng, cho cii hành tây vào xào sơ qua. cho bầu vào xáo 
vừa chín tổi, quặy trứng cho vào trộn đều, trứng chín, nêm ỉại vừa ăn, rắc 
hành lá vào. 
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3. Trinh bày 

+ Xúc bắu ra dĩa, trên mát rắc tiêu, rải ngò. 
Ản nóng VỞI cơm. 


* ‘Tểàa- 9V 


I. NGUVẾN LIỆU: 

- ^/ì hỏp bào ngư 

- 30g nấm dông cỗ 

- 1 nhánh gừng 

- í ly nhò rượu đê' 

- Vỉ muỗng xúp dẩu mè 

- 1 muỗng xúp dẩu ẫn 

- 1 muỗng xúp bột năng 

- 1 cù hành tây 

- 5 trứng cút - gia vị 


- SQOg măng luộc 

- 1ũũg nấm rơm búp 

- 1 củ cà rốt 

- Ngò -_20ũg tôm bạc thè 

- V 2 muỗng xủp dẩu hào 

- 1 muỗng xúp tỏi bằm 

- 3 muỗng xúp nưdc tuơng 

- Vì chén nưâc lèo 

- 2 trái cà chua 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bào ngư xãt mỏng luộc sơ với gừng + rượu. 

- Nấm dông cô ngám nước rửa sạch luộc sơ. 

- GCíng xắt sợí nhuyễn, ngò rửa sạch. 

- Nấm rơm gọt rửa sạch trụng sơ. 

- Tòm lột vỏ rót chỉ đen ướp gĩa vị, cà rốt tỉa hoa, luộc sơ. 

- Mãng cắt thỏi vuông to cạnh 2,6cm, hành tảy rửa sạch xắt miếng dọc. 

- Cả chua tỉa hoa hồng, trứng cút luộc bóc vò tỉa hoa. 

2. Xào bào ngi/ 

- Bắc chảo cho 3 muỗng xúp dằu + tỏi phi vàng cho tôm + bào ngư vào 
xào, sau đó cho măng + nấm đông cô + nấm ram + gừng xất sởi hành tây + 
nước lèo vào xốc đều nêm gia vi, quậy bột nâng vào, sau cùng cho dầu hào + 
dầu mè vào nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho ra dĩa trên dế bông hồng cà chua, trứng cút tỉa hoa, ngò tiêu, dùng 
nóng vởi cơm + nước tương 4- đt xăt khoanh. 


^^ẽảì/ *DCàa' ^^ễàềíỶ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

* Ikg tồm càng - !/íkg bông cải - Đường, tiêu, bột ngot 
- 1 củ gừng, ngò - cù hành, dáu, bột nâng, nưdc tương 

ĨLCÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Tôm lột vỏ, dể đuôi, xẻ lưng lấy chi đen, chà chút muối, xả lại cho sạch, 
dể ráo nước. 
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*CÔVEXÀOTHỊT 



1 



H XẢO LÃN 


MÓNXAO 


ẠTĐIẼUC 


KHO QUA XẢ« 
hột VỊT 


* DU A CAI CHUA 
XÀO THỊT 




- Bông cải rửa sạch, chẻ từng miếng nhỏ. 

- Gừng gọt vổj xắt từng sợi nhuyềĩi. 

- Cỏ hành lột vỏ, xắt mỏng. 

2. Chè' bíè'n 

- Bắc chảo dáư nóng, cho hành, gừng vào, kế cho tôm và bông cải vào, 
đậy nắp cho chín. 

- Cho 1 muỗng xúp bột nân vào tô, chế V 2 chén nưóc lạnh vào, quậy dều, 
lôC lại cho kỹ, nêm thẻm uước tương, đưòng cho vừa ăn. 

- Khi tôm đã chín, chế chén nước bột năn vào, nước sền sệt là dược. 
Nêm thém chdt tiêu, bột ngọt. 

3. IVình bày 

- Tôm chín múc ra dĩa, trên bày ngỏ và rắc thêm tiêu. 

* ^ônỷ' ^DCào' ‘'ẽâhp 

T. NílưYÊN LIỆU 

- 200g bông cải ' 100g đậu Hà Lan 

- 100g nấm rổm -1 củ cà rốt - 2 trái cà chaa 

- 10ữg thịt nạc - xì đấu - 3 cọng cân - hành lá - ngò 

- Bột ngột - liẾu ‘ đưcrng - 1 muỗng cà phê bột nàn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

I 4 Chuẩn bị 

- Bông cải: Xắt miếng nhỏ, rửa sạch. 

- Đầu Hà Lan: Bỏ đầu, tước Stí hai bên rửa sạch. 

- Nâm rơm; Gọt sạch chân ngâm rnuòi, rửa sạch trung sơ. 

- Cà rốt: xắt khúc tỉa hoa tùy thích. 

- Cà 1 trái tỉa bông hồng còn lại xắt miếng dọc độ 1 phân. 

- Thịt nạc: xắt miếng mỏng ướp bột ngọt + tiêu ^ muối, để dộ 15 phút 
cho ngâm gia vi. 

- Cần + hành lá: xắt khúc và tia hoa. 

2. Ch€ biên 

- Bắc chào dầư phi tái vàng, cho thịt vồo xào, kế tới cà rốt + đâu Hà Lan 
+ bỏng cải + nâ'm rơm + cà chua, xào cho hỗn hợp chin, nêm gia vị vừa ân, bột 
năn hòa nước lạnh cho vào hơi sền sệt + hành đảo đều nhăc xuống. 

3. Trình bày 

Múc đồ xào ra dĩa rắc thêm tìẽu, rải ngò và bông cà xếp lên trên. Dùng 
với cơm chấm vổi nước mẩm chanh tỏi ớt. 

* S5iê/1' *DCào^ ^ĩứnỶ 

I. NGUYÊN LIÊU; 

- 300g bông điên điển - 2 quả trứng - Hành. tiêu, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Bóng rửa. lặt sạch, dể ráo nước. 
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Đập một hoặc hai quả trứng cho vào tò (tùy theo sò lượng bòng nhiều 
hoặc ít). Nẻm muối, bột ngọt, tiêu, hành lá xát nhuyẻn. Đánh cho trứng dậy 
lên. 

2 . Chế biến 

Bác chảo lên bếp. Cho dầu vào, khử tỏi cho thơm, trút bỏng vào xào. 

Bông chín, dùng xạn san bồng thành một lớp mỏng và tròn như chiếc 
bánh xèo, 

Cho trứng rưới đều lên toàn bộ bòng trong chảo. 

Khi mặt dưới vàng, trơ mật. 

3. TrìnK bày 

Xúc ra dĩa. châm nước mắm nhỉ giằm ớt. 


* ^^1441/ *^CàO' ^ant/ 


Bắc 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g búo khô 

- 1 hột vịt - 50g hẹ 

• Nước tương 

- 2 trái cà chua 

- 1Q0g cà rất 

■ I0g nấm đòng cô 

• 1 muỗng xúp mỡ tỏi 

- 1D0g giá sống 

- Gia vị - cíẩu ãn 


- lũOg chả lụa 

- 50g cấn - 2Ũ0g xa xíu 

- 2 muỗng cà phẻ dáu mè 

- Hành lá, ngò, dt 

' 2 muỗng cà phè dẩu hào 

- 1 muỗng xúp hãnh phí giòn 

' Vi muỗng cà phê bôl ngũ vị hương 
-1 muỗng cà phê màu điếu 

- Vi muỗng cà phê bòt nàn 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1 , Chuẩn bi 

- Bún khò luộc vừa chín, đem ra xả nước lạnh dể ráo rưới mở tòi. 


- Chầ lụa xắt sợi hơi to. 


- Cà rốt xắt sợi, luộc mềm. 


Xá xiu xắt sợi dài. 


- Nấm dòng cò ngảm mềm xắt 3Ợi. 

- Tráng trứng; hột vịt dánh tan + bột năn + ít nước + màu diều + gìa vị 
chảo dầu nóng chièn vàng trứng, đem ra xắt sợi. 

- Hành lá, cần. hẹ đều cắt Ichúc. 

' Cà chua tía hoa hồng. 

2. Chế biến 


Bác chảo phi tỏi cho thơm + ngù vị hương, cho giá + hẹ + cần + hành + 
bún + xá xíu + chả lụa + cà rốt + nâm dòng cô, xào đều cho gia vỊ + dầu mè + 
dầu hào + nước tương, nếm vừa ãn là dược. 

3. Trình bày 

Cho bún ra dĩa trên để trứng xắt sợi + hành phi + ngò, bày thêm hoa cà 
chua cho đẹp. Dùng với nước tương + ớt xất khoanh. 



* ^àu/ ^z)6ào^ ^ànạ/ ^à/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vikg bún tàu • 100g thịt beo nạc - 2 bộ lòng gá 

- 100g tim heo - 3 muông xúp dầu * 1 cày cán tàu 

' Hành lá - ngò - Mước mấm - đường - Tiéu-tồi-bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bún tàu: Ngầm mềm, rửa sạch, cát khúc 4cm. 

- Thit heo' Thái mỏng, bần to. 

- Lòng gà: Làm sạch, thái ồ chéo lẽn mật, xắt miếng. 

- Tim heo; Thái mỏng, miếng to. 

• Cần tàu: Rửa sạch, cắt khức để cọng và lá riêng. 

2 . Chế biến 

- Cháo nống cho 2 muỗng dầu vào, khử tỏi cho thcrưi, đế bún tàu vào xào 
Nêm mốt chút nước mắm + tiêu + bột ngột và cho vào độ 2 muỗng nước Sủi. 
Xào một lúc, dể cẩn tàu vô xào chin. Xúc bún ra. 

- Cho vào chảo 1 muỗng dẩu còn lại, khử CIÍ hành lá cho thơm, tiếp dến 
cKo tết cá thịt vào xào» thịt săn. lại nêm nước Tnắm và gia vỊ vừa ăn. cho cu 
hành vào, thịt chín, để bứn tàu vô xào chung, trộn đếu. 

3. TVình bày 

Xúc bún ra dĩa bèn trên đế hành lá. ngò và tiêu. Ẫn vơi nước mám, tói, 
chanh, ớt. 

* "SUs&i. ỹ&ữ 

I. NGUYÊN UỆU 

- Yik^ cằi bó xõi - 200g Ihịl bò tilet - 1 củ hành tây 

- 3 cù hành tím, 3 tép tỏi - Tiêu, muổì. đường, bột ngọt - Hành lá, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Cải; lật rửa sạch, căt khúc 5cm để ráo nước. 

* Thít bò: rửa sạch, lau khô, lóc bỏ gân thái mbng, ướp 1 muỗng dảu. 

- Củ hành tây: lột vỏ, xắt miếng dày Icm. 

Cu hành tím + tỏi: lột vỏ, đâm nhuyễn. 

- Hành lá, ngò: lặt rửa sạch, cát nhỏ, cọng lá để riêng. 

- ướp thịt bò vào hành tỏi đâm nhuyễn + 1 muỗng cà phê đường + V 2 
muông cà phê muối + tiêu cho thám. 

2 . Chế biên 

- Cho vào chảo 2 muỗng đều, châo nóng cho tỏi vào xào. Tồi thơm cho cu 
hành vào, trở qua trở lại vài cái cho thịt vào xào. Nêm gia vị cho thịt vửa àn. 
Xào thịt vừa chín tứi nhắc xuong múc ra dĩa. 

- Bắc chảo đầu nóng, phi hành tỏ], bỏ rau vô xao nêm nếm vừa àti, rau 
vừa chín cho thit bò vào trộn dều. 





3. Trình bày 

Xúc rau xào vào dĩa, bên trên dể hành ngồ, rắc tièu (xào cải và thịt vừa 
chín tới ân mới ngon). 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 3 tép tỏi - 200g tôm hoặc thịt 

' 1 củ hành tây - 5009 cà đĩa hoặc cà tím 

* Hành ngò - Tíẽu, muối, nước mắm, bột ngọt. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà: gọt vố, xắt miếng vừa àn, ngâm nước muôi dể cà không đen, gần 
xào hãy vớt ra để ráo nước. 

- Tồm: lột vỏ, bỏ chỉ đen, rửa sạch để rẩứ. Nếu thịt thi xát lát vuòng. 
Hành tây: lột vỏ, rừa sạch xắt dọc theo củ dày độ Icm. 

Hành ngò: lặt rửa sạch, xắt nhò. 

2. Chế bỉến 

- Bắc chảo dầu nóng cho vài tép tỏi đập giập vào cho thơm. Bồ thịt hoặc 
tồm vố xào, nèm 1 muẫng nước mắm + tiêu. Thịt vừa sàn cho cà vào xào, cà 
gần chín nêm lại cho vừa ăn -r tiêu + bột ngọt. Cà chín cho V'! hành ngò vào 
nhắc xuống. 

3- Trình bày 

Cho cả ra dĩa, xếp thịt lẽn trên rắc thêm tiêu + hành ngò. 

Món án nóng vớí cơm + nưđc mám chanh tỏi ớt. 

* ^uSữ' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 400g dưa cài chua - 2 quả Irứng vịt 

- Dẩu ăn + hàrìh lá + cù hành tím 

- Nước mắm + bột ngọt + tìẻu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cải chua rửa sạch, vắt ráo nước, xắt nhỏ dô 3 - 5 ly. 

- Trứng vịt quậy dểu + nước măm + tiêu + bột ngọt. 

- Hành lá: xắt nhỏ. 

* Cù hành: lột vỏ, xắt lát mồng. 

2. Chế biến 

+ Bác chảo dầu nóng, cho củ hành vào xào thơm, cho dưa cải vào xào 
chín, quậy trứng dổ vào trọn đều. Trửng chin, nêm lại vừa àn. Rấc hành tiêu 
cho thơmĩ 

3. Trình bày 

+ Xúc ra dĩa, trang trí hành ngò trên mật. 
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* S5ậU' ^íUp %ốfi' ^ỲHã' 

I. NGUYÊN UỆU: 

- l/^kg dậu bún (có Ihể thay bằng các loại rau cài, măng, trái su, rau muống...) 

- Hành lá, ngò 

- 100g m8 miếng - 2 muỗng xúp nước mám 

- Chút đường, bộl ngọt, tiêu - 5 CỈI hành tím, vài tép tỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mở: xắt hạt lựu, thếng lấy nước mờ. 

- Đậu bún; rửa sạch, ngắt khúc độ 3cm. 

- Hành củ: lột vỏ, xắt lát. 

- Hành lá, ngò: rửa sạch, xắt nhỏ. 

- Tỏi: lột vỏ. đập dập. 

2. Chế biến 

- Tóp mờ vừa vàng dể hành tỏĩ vào xào thơm, sau đó dể dậu vào, xào dều 
độ 5 phút cho đậu Tĩìềin. 

- Nêm nước mắm, đương, bột ngọt cho vừa ăn. Đậy nắp lại cho dặu thấm 
dều và mau chín mềm (độ 10 phút). 

3. Trình bày 

Trút đậu ra dĩa, rắc hành, ngò, tiêu lên trẻn. 

* 

I. NGUYÊN UỆU: 

- Mkg dậu que - Bột ngọt - nước mẩm 

- 15ũg thịt nạc ‘ Hành lâ - 20g củ hành tím 

- 50g dắu - ởt ‘ ngò - tiéu - muối - Vỉ củ tỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu que: Lựa dậu non, tước xơ hai bén vỏ, rửa sạch, sau đó cỗt xéo trái 
đậu ra làm 3 phần. 

- Củ hành + tỏi: Lột sạch băm nhỏ. 

- Thịt nạc: Xắt mỗng bản to độ 2cTĩi, ướp 1/3 cỏ hành tỏi + bột ngọt + 
tiêu + muối, đẻ nửa giờ cho thâ'm. 

2 . Chế biến 

- Để chầo lên bếp cho khoảng 1 muỗng xúp dầu, cho 1/3 củ hành tói vào 
phi vàng, đổ thịt vào xào chín xúc ra tô. Rửa chảo lại cho sạch. 

- Để chảo lên bếp trô lại cho vào 2 muỗng xúp dầu + 1/3 củ hành tỏi còn 
lại phi vàng. Bổ đậu vào xào sơ cho thấm dầu, đổ vào 1/3 chén nước lạnh, lấy 
vung dậy iại khoảng 10 phút mở ra nêm bột ngọt + muối + nước mắm cho dậu 
vừa ăn, xào độ 5 phút dổ thit vào xào, đảo đl^u nhác xuống trộn hành + ngồ 
xắt khưc. 



3, Trình bày 

- Múc đậu ra đĩa, rắc thêm tiêu + hành và n^ò tìa hoa lèn cho đẹp. Món 
này an chung với cơm, có thể chấm thềm nước mam + ớt xắt khoanh móng. 

+ Chú ý 

- Khi xào đậu hay thịt cần để lửa to cho dâu que dược xanh và thịt không 
bị ra nưức. 

- Nếu xào đậu đũa cũng xào tương tự như cách trên. 

I. NGUYÊN LIỆỤ: 

- 2 chục dâu rồng lựa trái non - 200g tép hạc 

- Hành lá. ngò. tiêu, tỏi, muối • Nước mắm, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu rồng: tưđc bỏ chỉ, rửa sạch, xất xéo. 

- Tỏm: rửa sạch» bỏ chỉ đen và bóc vỏ. 

- Hành lá: Rửa sạch, xắt nhỏ, cọng lá để riêng. 

2. Cbê hiếĩì 

- Chảo nóng cho vào 2 muỗng dầu án. Dầu nóng dập tỏi bỏ vào cho thơm, 
cho tòm vào xào, thịt tòm săn nêm mưòi tiêu vào. Xúc tòrn ra để riòng. 

- Chảo dẩn nóng cho cọng hành vào, cho đậu vào đảo nhiều lần, nèm 
nước mám. Cho độ 2 muổng nước sôi vào dậu và đáo dậu cho chín đều. 

Đáu vừa chín tới cho tôm vào xào chung, ném lại vừa ăn, Nhảc xuống 
cho vào một chút bột ngọt. 

3. Trình bảy 

Xúc đậu vào dĩa, bẻn trên rắc hành ngò và tièư. 

Món này ãn nóng vớì nước mắm ớt + chanh + tói. 

Bậu xào xanh mưót mới khéo. 

* ^Cào' lữ lộn' *^iãín/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' 1 chuc cái gan gà ' 150g tóp mỡ - 2 muỗng dáu phỏng 

- 5. 6 trái cà ioại nhò - SũOg rau ba láng hay mồng toi 

Đễ làm giấm: 

- 1 muỗng xúp giấm rượu - 6 muỗng xúp dẩu phộng 

■ 1 muỗng xúp nước ép phúc bổn tử (có thể thay bằng nước dâu ép) 

- 1 muỗng cà phé mù-tạt 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Rửa rau trong nước lạnh, vớt ra để ráo. Nhúng tóp md trong nước sòi, vớt ra 
đế ráo. Thắng tóp mờ trong một chảo dầu cho vàng. Vớt tóp mờ ra cho gan vào. 
Xào cho chín trong vài phút. Vớt gan ra. Cho vào chảo 1 muống cà phê nước ép 
quá phúc bồn tử. Khi nước xốt sánh lại, cho gan, tóp mỡ vào xào đểu bắc xuống. 
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2 . Chế biến 

Hòa tan mù-tạt với giâm, dầu, nước ép phúc bồn tư quầy đều. Ném tièu, 

muối. 

Trộn rau với đầu giấm trong dìâ. Múc gan, tóp mỡ đổ lên trén. Thèm 
những quả cà nhỏ bổ đôi. Rắc ngò lên trẻn cho dẹp. 

3- Trinh bày 

Ản nóng với cơm hay bánh mi châ'm nưđc tương ớt hay muối tiêu chanh. 
Phục vụ 4 người àti. 




I. NGUYÊN LIÊU; 

- 50ũg giá sồng - 2 miếng táu hũ chién vàng 

- 2 củ hành tím - 100g thịt ba rọi - 2 trái cầ chua 

' Hành lá, ngò - Dầu ãn, nước mấm, bột ngọt, tiêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giá: rửa sạch, đê ráo. 

- Thịt ha rọi: rửa sạch, xát lát mỏng. 

- Tàu hũ xắt miếng mỏng, 

- Cà chua cát dôi, bỏ hột, xắt miếng. 

- Củ hành xầt ỉát mỏng. 

- Hành lá: phản củ cắt khúc, phẳn lầ xắt nhỏ. 

2. Chê' biến 


- Bắc chảo cho muỗng xúp dầu ản vào đun nỏng, cho củ hành vào xào 
cùng với thit ba rọi + tàu hu + cà chua, nêm nước mắm + bột ngọt vừa miệng. 

- Cho giá vào xào vừa chín tới. nêm lại vừa ăn, rắc hành, ngò + tiêu lên mặt. 

3. Trinh bày 

Cỏ thể dùng cà rdt xắt rời hoặc màng luộc xắt sợi xào chung với giá để 
dĩa đồ xào được tăng thêm màu sắc, Trưòng hợp này phải xào cà rốt trước khi 
xào giá dể hai thứ này cùng độ mềm. 


* *ỳCAố'^^uíì/ ^^DCào' ^ĩứnỶ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3ũũg khổ qua (mướp đắng) -1 quả trúng vịt 

- 1 muỗng xúp dầu - SOg cỏ hành tím 

- 1 muỗng xúp nước mám - Ngò, tiỄu, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Khổ qua: rửa sạch, chẻ đôi, móc bỏ ruột và hột, xắt mỏng theo chiều ngang. 

- Trứng vỊt: đập trứng vào chén, quậy cho tan tròng trắng + tròng đỏ 
theo chiều ngang. 

- Củ hành: lột vỏ, rửa sạch, xắt nhỏ. 
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2. Chế biên 

- Bắc chảo dầu nóng, cho củ hành vào xào thơm, để khố qưa vào xào vừa 
chín tdi, nêm nưóc mắm + bột ngọt vừa ăn. 

- Rưới trứng vào, trộn đều. 

- Trứng vừa ráo, nhắc xuống, rắc tiêu. 

3, Trinh bày 

Bày ra dĩa, sắp ngò lèn mặt. 

- Dùng nóng. 

* ^ònạ/ ^à' 

L NGUYÊN UỆU; 

- 2 bộ lòng gã ■ 200 q gan heo 

- 200g nấm rơm - 200g bắp non 

- 200g dậu Hà Lan -1 cù cà rốt tia hoa 

- Ngó xanh, dáu mè, muối, tiêu, bột ngọt, dường, hành, tỏi khô. 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nấm rơm ngảm nước muối rửa sạch, cà rốt để nguyên củ, đậu Hà Lan, 
bắp non, tất cả các thứ trẽn trần qua nước sôi. để ráo nước. 

- Lòng gà làm sạch cắt hoa, gan heo rửa sạch cắt miếng vừa án, hành 
tỏi băm nhỏ phỉ thơm với dảu để nguội. 

2. Chế biến 

- ĐỔ gan và lòng gà vò cháo hành tỏi cùng với muối, tiêu, dường, bột 
ngọt, trộn dẻu để ngâm 15 phút. 

- Nấm rơm chẻ đói, cà rốt cắt lát, đậu cẩt hai đầu, ngò nhặt rửa sạch, để 
nguyên cọng. Phi dầu + tồi, đổ bấp vào xào trước rồi dến nấm, cà rốt và dậu, 
ném gia vị vừa ăn. 

3. Trình bày 

Xúc ra dĩa. Xào lòng chín đổ lén, dùng nóng với xì dầu và ớt cắt khoanh. 

* ỸHăềtỶ ‘^ươì/ *ĩ)Càa' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 30ũg măng tươi - 2 tép tỏi - 200g giá sống 

- 200g thịt ba rọi (lựa da mỏng) * 5 củ hành tím 

• Hành lá - ngò • muối - tiôu - Nước mắm ' bột ngọt 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Màng: lột bỏ vỏ và phần già. xắt nhò như cọng giá. Rửa sạch, do nước và^o 
nồi cho ngạp inàng, luộc độ 15 phút thay nước. Luọc và thay nước độ 2 hoặc 3 lần 
cho xnang hết vỊ đang. Trut măng ra rỗ dội lại nữớc lạnh, vắt ráo nước. 

Giá: rửa sạch. 

Thịt heo: cạo rửa sạch, xắt lát mỏng. 
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Củ hành: lột vồ, thái mỏng. 

Hành lá: cát khúc. 

Ngò: cắt khúc. 

2rchế biến 

Bắc chẳo cho vào 3 - 4 muỗng dầu. Dầu nóng bỏ vào 2 tép tỏi đập cho 
thơm. Tỏi vừa vàng cho củ hành + thịt vào xào. ThỊt sân nêm 1 muỗng nước 
mắm + một chút muối + tiêu vào cho thấm thịt. 

Cho mâng vào xào trước, sau đó cho giá vào xào. Giá chín, nêm thêm, 
nước mãm + tiêu + bột ngọt cho vừa ăn. 

3. Trình bày 

Xúc mãng ra dĩa, bên trên rắc hành ngò + tiêu. 

Mảng xào án với nước mắm tỏi chanh ỡt. 

- Có thể xào măng + giả + tóp mỡ (không cần thịt). 

^ ỸHôềP ^éf2^ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 4 ồẹ môn ngọt - 20ũg tép 

- Tiêu - bột ngọt - Nước mắm 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Tước bỏ vo, rửa sạch, xắt từng miếng xéo, mỏng (như xắt bạc hà nấu 
canh chua). 

Tép lặt sạch, rửa sạch, cho vào tô, ưđp nước mám, tiêu, bột ngọt. 

2. Chế biến 

Bắc chảo lèn bếp cho vài muỗng dầu, Tồi cho tép vào xào. 

Tép ửng dỏ, cho môn vào, xào chung. 

3. Trinh bày 

Mòn chín mềm, nêm chút nước mẩm, bột ngọt, rác hành lá xắt nhuyễn 
lên, bắc chảo xuố*ng, xúc ra đĩa. 

* ^^ĩfĩưâp' 3(jào' lữtiừiỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg mướp khía lựa trái non - 2 trứng vịt 

- 5 cù hành tím - Muối - bột ngọt 

* Dẩu ăn - nước mắm - Hành lá - ngố - tiêu 

II. CÁCH THựC HIÊN 
1» Chuẩn bị 

- Mướp: Gợt bỏ vỏ, rửa sạch, xắt xéo dày độ 2cm. 

- Củ hành: Lột vỏ, rửa sạch, xắt lát. 

- Hành lá, ngò: Rửa sạch, xắt nhồ, cọng lá để riêng. 

- Trứng: Đập để ra tô đánh tan đều tròng dô và tròng trắng, cho vào một 
chút muối + tiêu. 
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2 . Chế biến 

Bắc chảo nóng cho vào 2 muỗng dầu, dầu nóng cho củ hành vào xào cho 
thơm, cho mướp vàô xào. Nêm nước mắm + tiêu. Mướp vừa chín, cho trứng vào 
xào dều. Nêm bột ngọfc vào. Nẽm lai cho vừa ăn. Nhắc xuống (mướp xào vừa 
chín tới, không để lâu trên bếp mướp bỊ nhũn ân không ngon). 

3.. Trình bày 

Mức thức ăn ra dĩa, bèn trên cho hành lá. ngò và rác tiêu. 

Món này ăn nóng. 


# 


2 ^ ^DCào^^icưt' 

I. NGUYÊN LIỆU: 


' 3 vát mì tươi 

- 100g gan heo 

- 2 bộ lòng gà 

- 2 bộ dầu, chán gầ 

- 1 con mực tươi 
‘ 1 cỏ su hầo 

- 1 cây cải ngọt 

- 50g củ hành lây - ngò 

- 1 muỗng xúp dáu mè 

- 1 muông nưởc tương 


- 2ũữg tõm thẻ 
‘ 100g thịt nạc 

- 1 con cua gạch 

- 1 trái tim heo 

- 2 cù cà rốt 

- 100g bỏng cải 

- 2 trái cà chua - 1ŨOg cần tàu 

- 1 muỗng xúp bột năn 

- 1 muỗng xúp dầu hào 

-1/3 lít dầu ân - tiẽu muối bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

Mì: bẩc chảo dầu cho thật nóng, mì dũ sợi cho thành một chùm tròn, 
cho vào chiên thặt nổi phổng và giòn, gắp ra dể nguyên miếng trên dĩa tròn 
to, hoặc dĩa hình bầu dục. 

- Mực: làm sạch thái ô chéủ ở mặt trái, xắt ngang 3cm, dài 4cm. 

- Tôm; lột vỏ, bỏ đầu, chừa đuôi, xẻ lưng lấy chỉ den, dem ướp tièu -t- muối. 

- Lòng gà: xắt lát dảy, khía ô chéo trên mặt. 

- Tim heo, gan. heo, thịt nạc: xắt lát lán. 

- Cải ngọt: bỏ bớt một ít lá, cắt khúc đập giập. 

- Bông cải: rửa sạch, ngâm một chút muối cho trứng sâu rớt ra, tách từng 
nhánh, để ráo, chẩn nước sôi. 

- Su hào: xắt lát. 

- Cà rốt: tỉa hoa, xăt lát mỏng. 

- Cua: đem luộc ít nước, rìa lấy thịt. 

- Cền tàu: cắt khúc. 

- Cà chua: chẻ làm 6. 

- Củ hành: xắt lát to. 

- Đầu + cánh gà; Luộc chín, lấy nước. 


2. Chế biến 


- Chảo dầu nóng, cho hành tồi vào xào thơm, tỉếp dến cho thịt + tôm + 
gan + lòng gà + mực vào xào. Khi thấy thịt sán lại nêm muối + nước mắm + 
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bột ngọt + tiêu vào. Gia vị vừa rút vào thịt, dể cà rốt + cải ngọt + su hào - 1 - 
bổng cầi + cần tàu + cà chùa vô, tiếp tục xồio và cho vào vài muong nước dùng. 
Rau cải vừa chín tới, đổ 1 chén nước nấu gã có pha bột vào. Nếm lại vừa ăn. 
Nước bột trong, nhắc xuống cho thêm dầu mè + dầu hào + cua vào trộn đều. 

3» Trình bày 

ĐỔ tất cả hỗn hợp trên vào dĩa mì. Bên trên để ít cọng ngò và rác thêm 

tiêu. 

Khi ăn dọn thêm 1 chén nước tương có ớt xắt lát đế lẻn mặt. 


* ‘^fÍẨ/ ^ôm' 


thay 


I. NGUYÊN UỆUi 

- 300g mi sợi 

- 100o tNt nạc 

- Bột ngọt' xì dáu 

- Dẩu àn - đường 


- lOOg tôm bạc 

- 200g giá 

- Tòi - hành - hẹ - ngò 

- ớt, chanh - nưàc mắm 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: lột vỗ chừa đuồi, chè lưng chà muối rửa sạch để ráo. 

- Thịt nạc: xắt miếng mỏng. 

- Hành lá, hẹ: xắt khúc. Tỏi, hành: bằm nhỏ. 

- Mì: trụng sơ qua nưdc sôí rồi đổ ra Tổ xối nước lạnh để ráo, hoặc có thể 
bún khô xào tương tự. 

- Giá: rửa sạch để ráo. 

2. Chế biến 


- Bắc chảo dầu nóng cho tỏi, hành phí thơm cho thịt vào xào chín, tòm nêm 
tiều, bột ngọt, muối, xì dắu trộn đều nhac xuống xúc ra dỉa. Rửa chảo sach- 

- Để chảo lẻn bếp cho 3 muảng xúp dầu, hành tỏi phi vàng, 2 muỗng xup XJ 
dảu, 1 muông cà phê bột ngọt, ’/2 muông cà phê muối, 1 muỗng xúp nước lạnh* nấu 
sôi cho mì vào trộn đểu* cho hỗn hợp thịt xào vào trộn đều độ 5 phút nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Xúc mj ra dĩa, trên để thít, tôm, rác tiêu* ngò lên mặt. Món này ồn thèm 
với nước mắm chanh tỏi ớt hoặc xì dầu vắt chanh, ớt xát lát mỏng 

* Ghi chủ 


Nếu muốn ăn hủ tiếu hoặc bún khô xào thay mì, cách làm tương tự, bún 
hoặc hủ tiếu trụng sơ qua, khi xào bún trên chảo cho giá hẹ xào chung. 


* *z)Cào>' %ôm' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3ŨOg mi trửng - 12 con tôm bạc thẻ to 

- 200g jambon - lũũg Ihịl heo mém 

- Tiêu t^muôì t dường + bột ngọt + 4 tép tỏi + dấu ăn + kíp chấp + xì dẩu + dẩu 
mè + dầu hào + bột nan + mảu vàng. 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bỊ 

- Mi: nước sồi cho mì vào trụng chín, vớt ra dội qua nước lạnh để ráo, 
trộn dầu ăn phi tỏi vào xốc đều. 

- Tôm bạc thẻ: rửa sạch để ráo, rang khò vái chút muối bóc vỏ chừa đuỏ]. 

- Jambon: xắt sợi, xào sơ. 

- Thịt heo; thái mỏng ướp tiêu + muối + đường + bột ngọt + TTiàu vàng + 
bột nãn 1 muỗng cà phê + 2 muỗng cà phê nước lạnh tráng mỏng. 

- Tỏi: đập dập, bóc vỏ, bằm nhuyễn, 

- Ngò: rửa sạch để ráo. Cà, ớt: tỉa hoa. 

2. Chế bíếri 

Chảo nóng cho 2 muông xúp dầu + 1 muỗng xúp tỏi bàm + ớt xanh thái sợi 
+ muống xúp bơ đậu phồng -t-H dầu + kip chấp xao thật đều + dầu mè + tiếu + bọt 
ngọt + đường nèm vừa ăn, cho tôm vào xốc nhanh taý nhắc xuống, lấy tòm ra. 

Trộn hỗn hợp xò't ưù. 

3* Trìiih bày 

Xếp mì ra dĩa, xung quanh để tôm + jambon + thịt heo + ngò -r cà + ớt 
cho đẹp. 

Món này dùng trong tiệc cưới kèm vớĩ lẩu. 

Dùng trong gia đình, 


* ^DCào' 


r. NGUYÊN UỆU: 

- 5 gối ml ăn líén 
• 5ũg thịt cua 

■ lOũg tôm tươi 

- 10ũg nấm rơm 

- 30g tương xí muội 

- 2 trái cằ chua 


- 2 bộ lòng gà cơ trứng nen 

• lOũg xá xíu - 1 củ cà rốt nhỏ 

- 4 muỗng canh dẩu 

- 2 muỗng cà phỀ cà màu 

- 2 muông cà phé dầu mè 

• 1 muỗng canh bột năn 


-1 chén nước tèo hay 1 bịch nước dừa nhỏ 
- Hành, tỏi, muối, tiêu, đương, bột ngọt, ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà chua tỉa hoa, hành tổi bằra nhỏ, Xá xíu thái sợi. Tôm lột vò chừa 
đuôi rút chi trên lưng rửa sạch để ráo nước, ướp tôm hành, tỏi, muối, tièu, 
đường, bột ngọt vừa ăn. 

- Nấm rơm gọt bò gốc, ngâm nước muối, xả sạch trụng sơ, nấm to chẻ 
miếng, nấm nhỏ dể nguyên. Cà rốt thái chi, trụng sơ. Một nửa hành tỏi phi dáu, 

- Lòng gà tỉa hoa, ướp gia vị như tôm để 20 phút cho thấm. 

2. Chế biến 

Bắc dầu sôi đổ hành tỏi vào phi thơm cho lòng gà vào xào, lòng gà sân 
cho tôm vào xào đều, để cà rốt, nâm rơm vào, cho thịt cua vào xào đều, nếm 
vừa ăn, 
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Bắc nước sồi, trụng mì vớt ra liền để ra rổ cho ráo nước trút ra dĩa. Trộn 
hành tỏi phi thơm. 

Xốt xi muội\ Nước lèo (hay nước dừa) 1 chén, muối, đường, bột ngọt, 
nước tương. Hòa nưóc dừa, bột năng để riẻng 1 chẻn. Bắc chảo lôn chô 1 muòng 
canh dầu sôi, cho hành tỏi phi thơm, cho cà inàu vào xào, đổ tương xí muội bỏ 
hột vào (nếu không có cà ữiàu lây ruột gà bằm nhỏ + chút màu gạch tôm). 

Để chén nước lèo vào xổt đợi 8òi, quậy chén bột nân vào nước xốt sều 
sệt, nếm vừa àn. 

3. Trình bày 

Chế nưỏc xốt lên dĩa nừ, xúc đồ xào đổ lẽn, rắc tiêu lèn. 

Bày 2 bông cà chua và ngò, 

ĩ, NGUYÊN UỆU: 

- 3009 ống tươi, 2 trái cà ctiua chín áò 

- 1 trái dưa leo - 5 cọng cần lây - 1 củ hành tây 

- 2 cãy cảỉ ngọt - Vố cư tỏi, ớt 

- 1 muỗng dầu mề • 1 muỏng yúp bồt năn 

- Dẩư ân. kiêu, dường, bột ngọt, muối, nước mắm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mực: làm sạch, chẻ đôi theo chiều dài, díing dao mỏng lạng xéo ở bề 

trong thành nhửng ô chéo nhỏ hlnh thoi (lạng theo chiểu dài xong, lạng theo 

chiều ngang), xắt mực ra thành từng miếng 4cm chiều ngang và 5cm chiều 
dài, để khi xào mực cuốn tròn lại và nổi gai. 

- Cải n^t: rửa sạch, đập giập ở phần cọng dể khỉ xào, cải mau thấm, cắt 
khúc độ 4cni. Để oọng và lá riêng. Cọng luộc sơ trong nước sồi có bò một chút muối. 

Dưa leo; chẻ làm 4, móc bỏ ruột, vẫn để ngưyến vồ xanh, Dùng dao khứa 
nhẹ lẽn vỏ xanh và sau đó xắt xéo miếng dộ 2cai bề dày. 

Cà chua; rửa sạch, cất làm 6 múi. 

Hành táy: lột vỏ, cắt múi dày Icm. 

ớt + tỏi: đập giập, xắt lát. 

Cần tàu: cắt khúc, dùng kim gút chẻ cong, ngảm trong niiớc cho nor bông, 
để lá riêng. 

Hành lá: cát nhỏ cọng, lá đề riêng. 

Bột năn : quậy trong 2/3 chén nước + 3 muỗng giầm chua, 1 muỗng 
đường + một chút tiêu. Nêm có vị chua chua ngọt ngọt. 

2. Chế biến 

- Chảo dầu nóng cho tỏỉ vào. Tỏí vàng thơm bò mực vào xào nêm niưôì, 
nước mắm, tiêu, bột ngọt Mực se lại, vớt ra dể riêng. 

- Chảo dầu nóng cho tôi vào. Tỏi vàng thơm cho cọng cải + cà chua + lá 
cải + lá cẩn vào xào, Cho vào 1/3 chén nưđc sôi, đảo cải cho vừa chín tới cho ới 
+ mực trộn vào xào + nước bột. 
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Nêm lại cho vừa ãn, bột trong nhác xuòng, đổ dầu ĩĩiè hành lá vào. 

3, Trình bày 

Múc mực ra dĩa^ xung quanh trang hoàng bảng cọng cần chẻ hoa. Bên 
trèn rắc tiêu cho thơm và xếp thêm vài cọng ngò. 

Món này ăn nóng với cơm và nưởc tương tồi đt. 


* <Se/p *DCàứ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- ăOOg ngó sen - 150g lỏm bac thè tũ 

- Hành lá. ngà íí - Dáu ăn (3 muỗng) 

- Nước mắm, muôi, tiểu, bộl ngọt 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ngó sen: tước bỏ vỏ bẻn ngoài, cắt dài khoáng 5cm, rửa sạch, để ráo. 

- Tóm bạc thè: rửa sạch, lột vỏ, chẻ đòi dọc theo thàn còn chừa phần đuôi. 

- Hành, ngò: rửa sạch, thái nhỏ- 

2. Chê bỉèn 

- Bắc chầo khứ dầu nóng cho tôm vào đảo đều, nêm một chút muô'i và V ‘2 
muỗng nước mắm + tiêu. 

- Cho ngó sen vào chảo, trộn đều thêm Vz chén nước sôi vào chảo. Đậy 
nấp lại cho mau chín, nêm lại vừa ăn, cho hành ngò vào và bắc chảo xuòhg. 

3. Trình bày 

Múc thức án ra dĩa, bên trên dể vài cọng ngồ và rắc thêm tiêu vào. 

Ngó sen ăn với nước mắm chanh + tỏi -í- ớt. 

Lưu y: Ngó aen không để chín quá ấn không ngon. 


* '^^LỈ^Ẳê44/ *DCàồ/ 


I. NGUYÊN LIỆỤ; 

- 200g thit nghêu 

- Vỉ chén sà bào 

- 1/3 muỗng bột cà ry 

- 2 tép lòi 

- 3 muỏng canh dáu ẫn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 


' 1 cây bạc hà tũ 

- 2 trải ởt dỏ, ngò gai, lá quế 

- 1 cù hành táy 

- Nước mẩm, liêu, muối, bột ngọt 


- Nghêu: rửa sạch, dể ráo. 

' Bạc hà: tước bỏ vỏ, rửa sạch, thái xéo dầy dộ lcm. 

- Sả + ớt + tỏi: đảm nhuyễn. 

- Củ hành; lột vỏ, rửa sạch thái dầy độ 0,2cm. 

- Ngò gai + quế: rửa sạch thái nhỏ. 

- ớt: chừa lại 1 trái xắt khoanh xéo. 



2. Chế biẻVi 

• Bác chảo nóng, cho vào 2 raudng đẩu phi tòi + aả + ớt cho thơm. Cho 
nghêu vào xào sơ, nêm ưiuối + nước mẩm -í- bột cà ry -V một chút bột ngọt. 
Nhắc xuống <3ể vào dĩa. 

- Cho 1 muỗng dáu vào chảo, dẩu nóng bỏ củ hành váo xào cho thơm. Cho 
bạc hà vào xào vừa chín, đổ nghêu vào xào chung với bạc hà. Nêm lại vừa ãn, 
cho thêm một chút dường + 2 muỗng nước sòi. 

3, Trình bày 

Bạc hà chín nhắc xuô^ng, cho nghêu vào dĩa nêm rau quê + ngò gai, trèn 
mặt để vài iát đt dò. 

Món này àn nóng với nước mắm ớt tỏi chanh. 

* Ghi chú 

NghỂu xào vừa chín, không dể làu trên lửa, nghêu sẽ dai và thit bị teo 
nhỏ lại. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 bó nui dai loại ống to - 3 cù hành tây hẩng 

- Mgò - 20Qg cà hộp loại ngon - 60ũg thịt bò íỉlet 

- 4 muỗng xúp màu hộl điều đò * 10ũg hành tím 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt + 6 tép tòi + xì dẩu + dầu ăn 

íh CÁCH LÀM 

1. Chuẩn bị 

- Hành tày trắng: bóc vô, cắt dọc làm 6. 

- Ngò: rửa sạch, dể ráo. 

- Hành tím: bào mỏng, phi vàng. 

- Tỏi: đập giập, bóc vỏ. bồm nhuyễn. 

2. Chế biên 

- Nui dài: nưỏc sõi cho chút muối, cho nui vào luộc khoảng 15 phút vớt ra 
dội qua nước lạnh dể ráo, cắt ngán 6cm đem hấp lại 10 phút, lấy ra trộn dều 
với dẩu hột điếu đỏ 4- 2 muỗng cà phê tiêu + 1 nĩuỗng xúp bột ngọt + 1 muỗng 
xúp đường. Chảo nóng cho 4 muỗng xúp dầu -4- hành tây + 1 muỗng xup cà hộp 
xào chín + nui xào dêu cho thật thấm + 1 muỗng xúp xì dầu. Lấy ra đế ráo! 

- Thịt bò filet lau khô, bằm nhuyễn, 2 muỗng xúp dầu phi, 1 muỗng xúp 
tòi bàm + thịt bò xào nhanh tay + 1 muỗng xúp cà hộp + tiêu + bột ngọt + 
đường + xì dấu. 

- Cho nuí ra dĩa + thịt bò lên trên. 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng với xì dầu, ớt thái khoanh. 

* ^)fluâíịỶ ^^DCào' 

I. NGUYÊN LIỆỤ: 

- 1 bó rau miiốnọ - Hành lẩ, tòi - Dẩu, tiêu, nước mắm, muối, bột ngọt. 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Rau; lặt bồ bớt phần cọng già và lá, rửa sạch, ngắt khúc 5cm. 

- Bác nước thảt sài ' cho vào một chút muối, bỏ rau vào luộc sơ, vừa chín 
tới, nhắc xuôhg đố ra rổ cho ráo nước. 

2. Chế biê n 

- Chảo dầu nóng phí tỏi cọng hành lá cho thơm, lửa cao cho rau vào 
xào, nèm nước mắm + bột ngọt + tiêu vào. Nhác xuống, xúc rau ra d!a. 

Trường hợp phải luộc rau trước là để rau có màu xanh đẹp khi xào. 

3. Trình bày 

Trường hđp xào rau trực tiếp không qua giai đoạn luộc sơ, màu rau khi 
xào xong, không dẹp nhưng ân bổ hơn vì các dưỡng chấT không bị mất đi trong 
nước luộc. 


* 9 ^ 3 ^ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 QOg đậư Hà Lan 

- 100g cù cải trăng 
-1 trái dưa leo 

- 1 bộ lòng gà 


- 100g bông cải - lOOg cà rốt 

- lOOg thịt nạc, hàn/i lá 

- Cần tây, tỏi, lÌỄu - Bột ngọt, dường, dấu 

- XI dẩu, 1 muỗng cầ phê bột năn 


11. CÁCH THựC HIÊN 

1 . Chuẩn bỉ 

- Thịt nạc: xát miếng mỏng bản to. 

- Lòng gà: Làm sạch, mề gà xắt ô chéo thành hoa. 

‘ Cà rốt, củ cải trắng: Cát khúc dộ 5cm, xắt miếng mỏng dày 5 ly, dùng 
miếng sắt dợn ấn thành miếng dài rộng cở 5 ly. 

- Dưa leo: Bỏ ruột, xắt miếng dài 5cm, ngang 5 ly. 

- Bông cải: Xẩt miếng nhỏ ngâm nước rửa sạch. 

- Đậu Hà Lan: Tưdc sơ rửa sạch hoặc thế đậu que tước sơ cất khúc chẻ. 

- Cần tảy, hành lá: Rửa sạch xát lá, cọng để riẻng. 

- Tỏi: Bằm nhỏ. 

2. Chế biến 


- Bấc chảo nóng cho 1 muỗng xúp dầu, Ví muỗng cà phê tỏi phí vàng, cho 
thịt, lòng gà xào chín nếm bột ngọt, tiêu, chủt muối, xì dầu. Nhác xuôhg xúc 
ra dĩa, rửa chảo sạch. 

- Bắc chảo nóng cho 2 muỗng dầu, Vi muỗng cà phê tỏi phí vàng, cho hỗn 
hợp cải vào xào cho 2 muông xúp nước lạnh dạy nấp lại độ 5 phut cho hỗn hợp 
chín dều, mở nắp nẽm gia vi Tnuối, xì dầu, bột ngọt, tiêu vừa an, cho thịt, cọng 
cần, bột năn hòa chút nước lạnh đảo đều, nhắc xuống. 

3, Trình bày 

- Múc dồ xào ra día rác tỉêư ngò, thịt lên mặt. Món này dùng nóng vổi 
cơm. Chấm thêm xì đầu, vài lát ớt xắt mỏng hay nước mắm chanh tỏi ớt. 
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* ^DCào' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 300g lôm thè - 1 cù cà rốt + 200g đặu Hà Lan dẹp 

- 20ũg nâm rom búp ' lOOg cá thác lác 

- 100g giò sống - 1 trái cà - 2 trái ớt 

- 1 chén nước lèo + 5ŨỢ bột năn + ngõ 

- 200g gan heo + 1 mu6ng xúp giấm 

• Gia vỊ; tiẽu, muối, đường, bỏt nggt, tỏi, dẩu mé, dầu hào, xi dlu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: lột vò, chẻ lưng, chà mưối rửa sạch, chừa đuôi. 

- ướp tóm: tiêu + bột ngọt để tôm thâm 15 phút. 

- Cà rốt: gọt vỏ, cắt mòng 0,3cnrv tla hca luộc sa 

- Đậu Hà Lan dẹp; tước hai đầu. nước sõi cho chút muối + nước tro tàu, 5 
phút vớt ra dội qua nước lạnh, ngâm nước đá 5 phút. 

- Nấm rơm búp: gọt sạch ngâm qua bột nàn + nước lạnh 5 phút, xả 

sạch. 

- Cá thác lác: nêm tièu + bột ngọt quết với nưóc muôi cho đai, vò thành 
viên hấp sơ. 

- Giò sòng; nêm tiêu + bột ngọt vò thành viên chièn sơ. 

- Cà: tỉa hoa. 

- Ot; một trái tỉa hoa, trái bào mỏng. 

- Gan heo: nước sôi + chut giấm chủt muối luộc khoảng 5 phút rửa sạch, 
thái mỏng 0,5cm. 

- Ngò: rửa sạch để ráo, tỏi hâm nhuyen. 

2. Chế biến 

- Chảo nóng, cho 2 muỗng xúp tỏi bằm phi vàng cho tôm 'T cá + giò sông 
+ gan + cà rốt + nấm + nước leo + gia vỊ + bột năn hòa nước lạnh cho sanh 
sánh -Ỷ đậư Hà Lan dẹp, nhác xuống. 

3. Trinh bày 

Cho thập cắm ra dĩa tròn hoặc dĩa oval, rải ngò + tiêu + giữa dề ca + ớt 
tỉa hoa. Món này dùng với xì dẳu, ớt thái khoanh. 

* Sườn/ *^ẽAua/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• Vỉkg sườn non • 50g cù hành nhò + tỏi 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt - 1 muỗng xúp nước mắm ngon 

• 1 chút tiêu - lOOg bột mì - Dầu ăn, I0ũg cài socmg 

- Xốt chua ngọt -10 cù kiệu chua 

- 1 muỗng xúp xi dầu - 5ũg đường, một chút muôi 

- 1 củ gừng - 3 muỗng xúp bột nan - 1 củ hành tây 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sườn: rửa sạchj chăt ra tửng miếng vuống to cạnh đò 3 - 4cm- ướp vào 
sườn: hành tỏi bàin nhô + nước mam + bột Iigọt + tiêu trộn dều, để sưòn độ 1 
giờ cho sưíín thấm đều gia vi. 

- Đạt soong ỉèn bếp xào cho sườn khô nước, xong đổ nước lạnh vỏ ngập 
sườn, hám cho sườn mềm và cạn nước. 

- Bột mì hòa với nước ]ạnh cho đặc sền sệt, gắp sườn nhúng vào bột cho 
bột phủ hết miếng sườn. 

2. Chế biến 

- Bác cháo dầu nóng, cho từng miếng sườn vào, chiên vàng. 

Xoi chua ngọt 

- Kĩệu: Xất mỏng. 

- Gừng: Xắt sợi. 

- Hành tây: xát miếng vuông tô cạnh dộ 2cm. 

- Cho vào soong: 1 chén giấm + một chút muối + n dẳu + bột ngot + dường, 
trộn đều, bắt soong giấm lèn bếp nấu, bột năn hòa với nước lạnh cho hoi loãng, 
cho vào nồi giàm cho nước xốt dược sanh sánh, cho kiệu + gừn^ + hài^h tây vào, 
nèm l<ại cho vìía ần, thấy xốt chua chua, ngọt ngọt là được, nhấc xuống. 

3. Trình bày 

Sườn chièn để vào gĩừa dĩa hình hầu dục, xung quanh bày cải soong khi 
ãn rưới xốt chua ngọt lên. Món này án nóng- 


* Su' ỌỂào' ^DCào' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200q thịt bò tilet 

- 1 cù cà rốt 

‘ Hành lá. ngò 

- 5 tép tỏi 


- >ốkg su hào 

‘ 1 củ hành lây 

- 5 củ hẳnh tím 

- Nước mắm, muối, tiếu, hột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Thịt bò; rửa sạch, lóc bò bảy nháy, xất lát mỏng. 

- Su hào + cà rỏ"t: gọt vỏ, rửa sạch, thái mổng. 

- Hành tây: Xắt doc theo cũ dầy 0,5cm. 

- Củ hành tím + tỏi già nhuyến. 

- Hành lá, ngò: cắt nhò. 

- Nèm hành tỏi giã nhuyễn + V 2 muỗng dường + tiêu + muối + bột 
ngọt, ưđp tâ^t cả vào thịt, để độ 30 phút cho tham. 

2. Chế biến 

- Bắc chảo dầu nóng cho hành tỏi băm vào cho thơm. Đổ su hào + cà rốt 
vào xào, ném nước mám + tiêu vừa àn, chê 1/3 chén nước sôi vào xào cho su 
vừa chín tới, nhốc xuống. 


572 



- Bắc chảo dầu khác, cho hành tói vào xào cho thơm, cho cù hành iay vào 
+ thịt bò xào vừa chín. Cho su + cà rốt vào, ném lại vừa ãn, cho bột ngọt + liêu 
vào. Tất cả dều xào vừa chín tơí, không xào mém. 

3- Trinh bày 

Cho đồ xào ra dĩa, ràc tiêu, hành ]á, ngò, 

Món này án nóng với nUức niắm tói ớt chanh. 



I. NGƯYÉN LIỆU; 

- l/rkg thịt bò 

■ Vĩkq cải làn (cải rổ) 

- 1 muồng xúp rượu thơm 

- 1 muỗng cà phè đường 

- 2 muỗng xúp dẩu àn 

- 1 muỗng xúp bột năng 

- 1/3 muỗng cà phẽ ỉhuốc tíẽu mặn 

- 5 tai nấm hương hoậc nấm đông cỏ 


Ĩ4 muỗng cà phỗ tiêu 
Hành lá - Vài lắt gừng 
1 muỗng cà phê bột ngọt 
Xì dắu. đău hào dế xào 
1 củ tòi xổt mỏng, băm nhò 


-1 muỗng cà phẻ dắu mè + 3 muỗng xúp nước lạnh 


II. CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuần bị 

' Gừng: đập giập cho 2 muỏng xúp rượu thơm vào ngàm độ giờ, VỚI 
gừng ra bồ, lường lay 1 muỗng xúp rượu thơm (xem bài xá xíu). 

' Thít bò: Xắt từng lát mỏng như thịt xào, 

' Cho thịt bò vào thau, ướp vào thịt: 1 muỗng xúp rượu thơm + đường + 
dầu ãn + bột ngọt, dầu mè, tiéu, thuốc tiêu mặn + hành lá lấy phẳn trâng, 
dặp gìặp bó vào thịt trộn đều để dô Ví giờ cho chít thấm. 

• Cãi: cắt bỏ bởt lá già, cắt ra làm 4 khúc, chẻ dọc bản L,5cni. rửa sạch 
đế ráo nước. Bắc soong nước sỏì, cho ỉ muỗng cà phè dầu vào, bò cái vào, trụng 
sơ cải dộ 1 phút, vớt ra liẻn, xả nước lạnh đẽ ráo nưởc. 

- Nấm hương: ngám nưdc, rửa sạch, ché làm 4. 

2. Chế biên 


- Bắc chảo nóng cho 5 muỗng xúp dầu ăn vào, cho tỏi còn lại vào, kc cho 
nấm hương và cải vào xào chung, thèm 3 muỗng canh nước lạnh, nêm xì dồu -f 
dường + muối + bột ngọt, xào độ 10 phút cho cải hơn chín, cho thịt bò vào, kế 
cho 1 muỗng xúp bột nâng hòa với 3 muồng xúp nước lạnh <ựjậy dều cho vào 
cháo cái luón, đợi bột chín sển sệt bắc xuống cho thẽm 1 muong dầu mò. 

3* Trinh bày 

Xúc ra dĩa, rác tiêu len chủ thơm. 


Món này an chung với cơm. 
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* ^)Càữ' ^à/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 150g ttiỊt bờ íilet - 300g ớt Oà Lạt - 1 cù cà rốt 

- 1 CLI hành tầy ‘ Bột ngọt, dường, tiêu 

- Tỏi, ngò, xì dầu - 1 muỗng cà phẽ bột năn , dấu 

II. CÁCH THựC mỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò: Rửạ sạch laư khô, lóc sạch gân xắt miếng thật mỏng bản to. 
ướp vào thịt muông cà phê bột ngọt, Vi muông cà phê tỏi bàm, 1 muỗng cà 
phê xì dảư, ỉ muông cà phê dầu, chut tiêu, dề giờ cho thấm. 

• ớt: chẻ dọc cát xéo hoặc tỉa hoa tùy ý. 

- Cà rốt: tìa hoa xắt miếng mỏng. 

- Hành tây; chẻ dọc làm 6 hoặc 8. 

- Ngò: rửa sạch. 

- Tỏi: hàm nhỏ. 

2. Chế biến 

Bác cháo nóng cho 1 muỗng xúp dầu, Vt muỗng cà phê tỏi phi vàng cho 
thịt bò vào xào vừa chín (lửa thật to dể thịt không bị ra lìước), nhắc xuỏng rắc 
thêm chút tiêu xúc ra dĩa. 

- Để chảo nóng cho 1 muong xúp dầu, tòi phi vàng cho ớt và cà rốt vò 
xào. gần chín cho cu hành tảy, nệm bột ngọt, xì dầu, chút muô'i xào đều, cà 
rốt, ớt chín, cho thịt bò vào, bột năn hòa nước lạnh tưói vào, trộn đều nhấc 
xuống, rắc thêm ngò, tiẽu. 

â. Trinh bày 

- Xúc đồ xào ra dĩa. củ hành tây xếp thành bông trên dĩa, xung quanh 
xếp thịt và rải thèm ngò. Món này àn nong vói cơm, châm thèm xì dấu. ớt 
xắt khoanh. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g thịt bo bằm 

- 1 muỗng cà phê bột năn 

- 1 củ tòi, ớt. muôi 

- Vi trái thũm 

- 1 trái cà chua chín 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỉ 


- 2 cọng cần tây 

- Hành lá, ngò, xì dẩu 

- Bột ngọt, tiêu, đường 

- lÓOg cu hầnh tây 


- ThỊt bò: lóc bỏ bầy nhầy nếu có, xắt lát mỏng có bản dài dộ 5cm, ngang 
2cm. ướp 1/3 tòi, bột ngọt, tiêữ, chút xi dầu dể nửa giờ cho thấm đều gia vặ. 

- Củ hành tây: lột vỏ rửa sạch chẻ dọc bản độ Icm. 

- Thơm: chẻ 2. bố bót lõi, xất miếng dày độ lem. 


- Cà chua: tỉa hoa hồng. 
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- cần tây, hành lá: xắt khúc độ 3cm. 

- Tỏi: lột vỏ bàm nhỏ. 

2. Chế biến 

- Bác chảo dầu nóng cho Ư3 tòi vào phi vàng. Cho thịt bờ vào xào chín 
(lửa to), nhắc xuống xúc ra dĩa, rửa chảo lại. 

- Đẻ chảo lên bếp. 2 muỗng xúp dầu, tỏi còn lại phi vàng, cho củ hành 
tây, thơm vào xào sơ, nêm gia vị bột ngọt, chút xì dầu hoặc nước mắm, nèm 
vừa ân. Thơm vừa chín đổ thịt bò vào trộn đều. Bột năn hòa chút nước lạnh 
cho vào hơi sén sệt. hành cần xắt khúc đảo đều nhắc xuống. 

3, Trình bày 

Cho đồ xào ra dĩa, rác thêm tiêu, ngò cho thơm, để thẻm cà, ớt tỉa hoa 
cho đẹp. Món này dùng nóng với cơm, chấm thêm nước mắm tỏi ớt chanh. 
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III/15. CÁC IMÓN CÁ 


V cắ'ắứt^ nAoĩ/sâhỶ 

ềi^x^ ^ŨOU^ 
cÁâểrh cáìêỉvxúi/ cÂđm' nạt^ 
cÁẽffp cÂiếip ạếòềpxâí/ xưo' iưtíì/ 
cAùn'Áă^ nằ/ĩt' 

^^ẽả'cAlê/p lAậf2'eầỉrP' 

éAìểềi'xôi cÁdìo^ nỷọt' 
cÂìềìP ũếơnỹ' 
cAdêếí^ XÌI 
căffi/cÁiêềt' ạìòìĩ^ 
cAưnọ^ ídăUĩỸ 
đd4ềw ís iọ£/ Aà^ 
đuâl ầAờ^ S 4 I ổl 
đtíâí tál cấẨUtA' 
đuù éà^ 

Ảầp^ đânọ/ tạnA 

tóc' Ảằ^ 

^€ấ' ịãị^ éạc/ Aà^ 

Ââfi'cAanÁ' 

Aâ^ ÂAo^ me' 

^ÌỈấ'Âộfĩ' 

nãU mãeiỶ cAiUP 
^^êổ/A/u^cà^ 
ầÁũ'mã'âl 
kềo'ầÁù'UU4^ ĩãểfp 

*^'4Ao' ùm^ 

^^áÂAo'tAđm' 

ÂAo'íìêU' 

^^^ÂAã'cAtíínỹ'ỹUhỷ' 
ổaC'nâu'cà- ĩl 

liệtA'ầÁa^ iÂóềĩp 
téc^ cÁà'ắêểtỸ 

(40 cÁỉêểP ỷiòềế^ 

^^ẽấ^íáokAo 

(ào nưđnạ'Udểl 
(ổoẹua/^ 

(ốo Xứl/tỹũ' (ìêĩl 


♦ (ắoxềo 

^ ^^êấ' (ấC/xào mứíc'dùỉp 
^^^^muôícÁiềep 
^^^^muôlAăền'dửo 
mdềâl soấl 

♦ ^^^nãU' éồìĩỶcải/ 

♦ cAuo €ÍÁị '01 
^^^^nASlcSklổd^pAưcỉệiỶ 

♦ ^^ỈẼấ'nAỔỈ'nãm'đíủ/(à' 
^^^^nưẩếiạ^nuù 

♦ pÂèn'cÁlêềi'cò 

♦ ẹua^xâl éọcẢ/ Ua^êl 
^^^ẽ^ẹuoỸXâl/ĩúioỹ^/t/ 

♦ (óo i4l xưotĩỸ cAiêềp uàìĩỶ 


* uílxdứUiỷ^íeộ/tyXổí 

* ^^ẽá' iAáo (ẩoxổl nưóo coi itũl íÁứm' 

* íÁíế^ cÁìê/t^xól eo 
^^^ẽốiAuểáAo' 

^'‘^êótAdd/IÌÁoUằ' 


♦ ^^oiÁonắónáo' 

^ ^Sd iAu' /uứínỹ' cao eâ^ 

♦ iAu'ẹu 42 Ỹ ểAoal tâ^ 

♦ ^ẽÂỏeóỉAo 

♦ kê'mỂáiĩỸ mứío mám'ậùHỶ 

♦ ^^ẽoxSl cò 

ựiêếvxolÂem'ũứỉl 

^^^tAocấ' ^^ắC' ^ÚaA' 

^ ^úm'uâp cố cÁÕH' 

/eồ cAõn'Oéậo mõ cÀàlJ 

^ ^Pứ/ĩA'/tỹếé^ so (tíSđl 
*^ỷ/ĩỹicA^xlmuậl 
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« CÁ BÔNG LAU KHO TỘ 


MÓN CÁ 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1ŨOg bóng cá dưa, mua thứ chién rồi, lựa miêng trong xôm xốp và tròn cánh 
như bông hõng thì đẹp hơn 


- Nấm hương: một nầm ■ 1 cù hành tâỵ 

' Vĩ con gà - lOOg bông cai 

- 300g sườn heo - 150g giò sống 

“ lOOg tôm khố ■ 1 muỗng cà phê 

■ lOũg đậu haricũt vert, (đậu Hà Lan) 

- Bột ngọt, nước mắm, muối, tiỄu, củ hành nhò, 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 CỦ cà rốt 

- Gừng 

- Hành ngò, tiêu hột 
phèn chua 


1. Chuẩn bị 

- Gừng: Giã nhả lấy nước. 

- Đậu que: Tước sơ, xắt dài 3cin, 

- Nám hương: Ngầm nước, rừa sạch, cắt sợi, băm nhỏ. 

- Hành tây: xát nhô, mỏng. 

- Cà rò't: Cắt ngắn độ 3cTn, chẻ lại làm 6 theo chiều dọc. 

- Bồng cải: Cắt ngấn độ 3cm ngảm trong nước muối độ 5 phút vđt ra rửa 
sạch để ráo nước. 

- Sườn heo: Chật nhỏ bằng ảốt ngón tay. 

- Gà: Lóc thịt xắt mỏng và dài độ 3cm xương gà đế nâu nước ngọt. 


2. Chế biến 


- Cho 4 tò nước lạnh vào nồi, cho chút muối và cd hành nhỏ xắt mỏng vào 
cho thơm, đợi nưđc nóng cho sườn heo và xương gà vào, khi nấu nhđ hỡt bọt cho 
nước trong. Độ 10 phút cho tôm khô vào. Nấu cho sưdn heo và xương gà mềm 
nẻm vừa ăn nhắc xuống, dùng rây lọc lại cho kỹ dùng làm nước lèo (nước dùng). 

- Bóng mua về ngảm trong nưđc phèn chua và hàn the (để nấu cho khỏi 
nát) độ 5 phút xong rửa lại vối nước gừng. Dừng tay ép nhè nhẹ cho ráo nưđc. 

- Nấm hương trộn chung với giò sống nhồi vào bóng, giừa đế hột tièu, đế 
ra dĩa. 


- Bắc nước lèo lèn bếp cho sôi trở lại, cho cà rốt đợi chín cho bông cải, 
đậu que, kế cho hành táy. 

- Đợi cho các thứ trèn chín, thẩ bóng vào, nêm tiêu, muối, nước mắm và 
bột ngọt cho vừa ân, vài phút nhắc nồi ra ngay kẻo bòng bị nát. 

3. Trành bày 

Khi ân múc ra tô, rắc hành ngò xắt nhỏ lên trền măt. Món này ăn nóng, 


L NGUYÊN LIỆU; 

- 4 miéng că biển (loại ít xương) khoảng 150g 

- 4 con tôm lổn -1 quả ớt đò (ớt Đà Lạt) 
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- 2 trái cà - 4 cọng ngò tây 

- */ĩ bọ hẹ tây 

- Muôi, tiẾQ 


- 3 hũ yaourt 

- 4 cọng thìa là 

- 3 muông xúp dầu 6 liu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt cắt bò cuống rửa sạch và để ráo nước, chẻ ớt ra làm hai và bò hột, 
sau đó cắt ớt ra thành từng miếng nhỏ. 

- Đặt soong nước nhò lên bếp, bỏ cà vào khi nước dang sôi khoảng một 
phút, dem cắt ra làm đôi và bỏ hot, cát cà ra thành nhửng miếng nhỏ. 

- Rửa sạch và dể khô ráo ngò tày, thìa là, hẹ tây. Tất cả xắt nhuyễn. 

2. Chế biê'n 

- Quậy yaourt trong hũ cho lỏng ra. thèm vào một nửa rau thơm dà xắt 
nhuyễn. 1 muông dầu ốliu và Vi nước cot chanh vào, Nẻm muối và tiéu cho vừa àn. 

- Rửa sạch cá và thấm khò bằng khăn hoặc giấy thấm nước. 

- Cắt cá ra thành 4 miếng hình chữ nhặt và đặt vào trong soong. Trên 4 
miếng cá là 4 con tòm, kê dến dể ớt vã cà chua. Thêm một ít muôi tiêu vào. 
Rắc phân rau thơm còn lại lên trên. 

Đậy náp lại và đem nâ^Q khoảng 15 phút. 

- Trước khi ăn nên hàm nóng yaourt, nhuhg không để sôi. 

3. Trình bày 

- Khi cá vừa chín lấy cá ra và bày trên một cái dĩa. Món này dùng nóng 
với xốt yaourt và có thể án với cơm. 


* ^^Aânv ^DCôí/ ^^ẽÂuú/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 hột vỊt - 1 con cá châm (hoặc cá chép} 

- 3Q0g bột nni số 8 - 50g nấm đỏng cổ 

- 50g kiệu chua - 1 hộp cà nhỏ - 3 trải ởl chín 

' 50g dưa gừng -1 cù cà rồì - 1 cây cán tảy 

- 1 củ hành tây. hành lá ' 2Ũ0g bột mì tfnh 

-1 chén dâu ân - 20Qg dưồng cát 

-1 chai xi dẩư - giấm - 300g cải soong (xà lách soong) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Cá: Đánh hết vảy, dùng dao xè ở phía lưng cá xuống bụng khống cho 
đứt hai ra, móc bỏ mật và mang. Đuỏi cá chừa lại 

- Nấm đông cồ: Ngâm nở, cạo, rửa sạch, thái sợi. 

- Dưa gừng, dưa kiệu: Thái sợi. 

- ớt: 2 trái thái sợi, 1 trái tìa hoa ngâm nước cho nỏ dẹp. 

- Cả rốt: Thái sợi. 

- Củ hành: Thái sợi. 
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- Cài soong: Lật rê, rửa sạch, dể ráo nước. 

- Hành lá: Cắt dài khoảng 15cm (kể từ phần trắng) dùng que nhọn, tỉa 
hoa ngám nước. 

- Lá: Cắt ngắn 3cm tỉa hoa. 

2. Chè bÌỂ^n 

- Xô't chua ngọt: 2 muỗng xúp bột mì tinh quậy tan với Vỉ chén nước lạnh 
và chén giấm. Chảo đun nóng, cho vào 2 muông xúp dầu đợi sôi, cho củ hành 
vào, kế cho cà hộp, đt, cà rốt, dưa gừng, dưa kiệu, nấm dõng cồ thái sợi vào xào 
chín. Nêm muỏì, đường chữ vừa chua, vừa ngọt là được. Sau cùng che chén bột 
đà quậy tan vớì giâm và nước lạnh vào, quay thấy xốt sền sệt là dược. Nèm 
vừa àn bắc xuống. 

- Lòng đỏ hột gà quậy tan, thoa dều 2 mật cá, xong cho cá lăn vào bột 
mì. Chảo cho dầu vào thật nhiều đun nóng, thã cá vào chiên vàng- 

3. Trình bày 

- Để cá vào dĩa hình bầu dục, sửa cho đầu và đuôi cá ngay, cám ớt tìa 
hoa vào đầu cá bày cải Soong xung quanh cá. Xốt làm khi năy đem chế lên 
mình cá, trên giữa mình cấ sắp cần tây và hành lá tia cho dẹp. Món này ãn 
nóng với cơm rát ngon. 


* ^^€Áẽm/ '^ẽAiêếv Sữữ' %ươì/ 


L NGUYÊN LIỆU; 

* 1 con cá Chễm 
^ Tièu, bột ngọt 

- 200g bột nàn 

- 200g sữa tưoi 

' 1 muỗng cà pbẽ bột ngọt 

- 1/2 muỗng cà phê đuùng 


- 1 hột gầ - muỗng cà phê muối 

- 1 muỗng dầu mè 

- 1 Dầu dể chiẾn 

-1 muỗng cà phẽ bột năn 
-1 mưỉng cà phễ muối bọt 

- Tiêu, dáu - Hành lá, ngò 


II. CÁCH thỰc hiện 

1. Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch chẻ ô vuông dọc ngang uhư tổ ong, ướp rauổi + tiêu + bột 
ngọt cho vừa án, lán cá vào bột xong lãn qua hột gà đã quậy với một chút dẩu 
mè, lán qua bột năn lần nữa để khi chiên có tổ ong. 

2. Chế biến 


- Cho dẳu vào chảo nòng, để cá vào chiên vàng đem ra. 

- Hòa lOOg nước lạnh với 1 muông cà phê bột năn quậy đều lọc lại. Cho 
sữa tươi, tiêu, muối, đường, bột ngọt vào tố quậy đều. 

“ Cho hôn hợp này vào soong bắc ỉên bếp khuây nhỏ lửa cho dên khi sền 
sệt là được. 

3. Trình bày 

Gần ãn chiên cá lại lần hai, sắp cá ra dĩa. Đổ xô't lên mật rắc tiêu, hành 
lá cho thơm. 
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* ^^Hâhi/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 1 con cá chim - 1 CỈI gừng. ít liêu 

- Vài cải nấm dỗng cô - một íỉ cài bắc thảo 

- 5ũg thịt heo nạc phới khô 

- Muối, dưòng, bột ngọt vừa dủ dừng 

- Một muông dầu, một muỗng nưởc tudng 

‘ Một muỗng bột mi. một muỗng lởn nước lâ 

■ Vài nhánh hành lá tỉa hoa, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cá mua về đánh vẩy, moi ruột và rủra thát sạch. Dùng khãn lau thật 
khỏ cá. Bỏ cá vào một cái dìa sâu, 

Thái chỉ gừng và nấm đòng cô roi cắt hành lá ra từng miếng nhỏ. Bò cải băp 
thảo. thỊt heo nạc thái chỉ, bột ngot, đường, muốỉ, tiêu, dầu, nước tươtằg vào chung. 

2. Chế biến 

- Đánh một muỗng bột cùng với nưởc lả cho tan rồi rưới vào tò này. Dùng 
dủa trộn thật đều, Để vài phút cho thấm rồ^ đổ lên trên con cá. 

- Sau cíing bỏ vào nồi cách thủy. Đến khi tất cả đểu chín thì đam ra. Đổ 
thật khéo vào một cái dĩa sạch, Lây bớt xương ra. Bày lại các loại rau cho đẹp. 
Rắc tiêu lên cho thơm. Bày vài cọng ngò lên mật. 


* ^^ẽÁiêềv 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5ũũg cá chép - 150g tlìịl 

- 1 ức gà - 100g cà 

- 1 bịch nước dừa -1 trái ớt 

■ 1 tép tòi tày - 3 muỗng 

• 500g dẩu ăn - 2 muỗng 

• lOOg bột năn - 2 muỗng 

■ 2 cẳy xà lách - 2 muỗng 

- 50g bột mì - 58ũg mỡ 

- 2 muỗng cà phẻ dẩu hào + 1 

- Hành, tòi. muối, liêu, dường, 


heo quay 

rốt - 1 củ hành lảy 
Đà Lạt nhỏ 
canh kíp chấp 
cà phê dầu mè 
canh bột trắng 
canh nước tương 
nước ‘ 2 tẻp hành lá 
trứng gà 

bột ngọt, ngò, ớt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

ớt, hành tây, tỉa hoa. Hành tỏi băm nhỏ, tỏi tây rửa sạch cắt ngấn, cà 
rốt tỉa hoa trụng nước sôi vừa chín xối lại nưdc lạnh. 

Cá làm sạch cắt miếng dày 7 ly ướp vào cá hành tối bâm nhỏ, muối, 
tièu, đường, bột ngọt, dầu me, dau hào, rượu trắng, nước tương, trứng gà, bột 
mì ưđp 20 phứt cho thấm, thịt heo quay chặt miếng mỏng. 
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2* Chế biên 

Bắc chảo đầu sòi^ gắp từng miếng eá lãn qua bột nản khò, áo một lớp 
cho đẻu, để cá vào chầo dầu chiên vang. Rót bớt dầu cho hành tỏi phi thơm 
xào sơ thịt heo quay. 

Làm nước xốt tương xí muội có kíp chấp. 

3. Trình bày 

Xầ lách bày chung quanh dỉa, múc cá chiên vào thịt heo quay dê giữa dĩa, 
rác tièu lèn và chế nước xốt lèn, hành lá tỉa hoa nhúng nước, 

Bày cành hoa bằng hành và bông ớt. 


• “Sỉ;S l^9^ 

I. NGUVÉN UỆU; 

- 1 con Cá cliẽm hay cá bống tượng còn tươi 


- lũũg thịt nạc dăm 

- 1 củ hành táy 
• 1 trứng gà ta 

- lOCg xà lách soong 

- 1,2kg òẩu ăn 

- 50g dưa kiệu 

- 4 muông canh giấm 

- Hành, tỏi, muỏì, tiéu, đường, bột ngọt, ngò. 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt: tỉa hoa ngâm nước. 

- Hành tầy thái chỉ. 

- Hành tỏi bảra nhỏ. 


- 2 muỗnp cà phê dầu mè 

- 3 tai nấm hơong, 1 khúc cà rốt 

- 1 hộp cà hay 1 bịch cà màu 

-1 muỗng canh tàu vị iểu "con mèo’ 
-1 miếng gừng non bầnọ lay cái 

- 2 muỗng canh bột mì - 3 Irái ớt 
-1 muổng canh bột năn 


- Trứng gà: luộc chín, bóc vỏ, tròng trắng tháỉ chỉ, tròng dỏ mài nhuyễn. 

- Dưa kiệu: chẻ mòng, ngâm giấm dường cho thấm, 

- Nâm hưcmg: ngám nước, rửa sạch xắt miếng. 

- Thịt nạc băm nhỏ, ướp gia vị, hành tỏí bảm nhỏ, muối, tiêu, dường, bột 
ngột, để 15 pìiút cho thấm. 

- Cá: dánh vẩy để nguyên dầu duôi, vi kỳ, cạo rửa, chà muối, rửa lại thật 
sạch, ướp gía vị 15 phút, Dồn thịt vào cá may lại, Vuốt hết xác hành tỏi ngoài 
da cá. 


2. Chế biến 

Bắc chảo dầu thật sôi, dập 2 tép tỏi vào cho thơm, cá lăn qua bột raì khô, 
áo dều một lớp mỏng. 

Đế cá vào chảo dầu chiên, cá vàng một bèn mới trở. 

Cá vàng đều vớt ra, rót dầu ra chừa lại 1 muỗng canh, cho hành tỏi vào 
dầu, cho cà màu vào phi, 2 phút xúc ra. 

Lăm xốí: Chế 2 muỗng canh dầu vào chảo, đợi sói để hành tỏi bàm nhỏ 
vào, hành tỏi vừa vàng, cho thịt vào xào. Nước dừa hòa giấm đườnẹ, tau vị iểu 
nếm vừa ăn cho vào thịt xào để cà màu, dưa kỉệu vào, sau cùng de hành thái 
chỉ vào, nêm nếm vừa ân nhác xuống. 
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3* Trinh bày 

Xà lách soong sắp xung quanh dĩa hột xoài. Đè cá nàiầi ở giữa, chế xốt 
lén. rải tròng trắng trứng đều ỉên xốt, tròng đồ láy muỗng cà phe nhỏ múc để 
từng khúiD. Bày hoa ớt và ngò lẻn crủnh cá. 

Miệng cá ngậm hoa ớt. 

Hoa ớt còn lại rải đều trên cải. 

* ^^ẽAiêểp' ^ưoììỶ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá chim độ 400g - 2/3 chén tương hột 

' 3 củ hành tím - 2 tép tòi 

- 1 trái ớt chín đỏ - Dầu ấn, đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch, khứa xéo, dể ráo. 

- Củ hành: lỏt vỏ xát lát. 

- ớt: xát xéo vài khoanh, phần còn lại gíà nhỏ. 

2. Chê biến 

- Nấu tương: cho 2 muỗng dầu vào chảo, dầu nóng đập giập 2 tép tòi vào 
khử cho thơm. Cho củ hành vào, đảo sơ vài cái cho tương vào xào, tương sôi 
nêm lại vừa ản. Tương có vị ngọt, 

■ Chiên cả 

Bắc chảo cho nóng, để vào 3 - 4 muỗng dầu chd dầu sồi già, thật nóng 
cho cá vào chiên. Khi ca vàng mới trở qua chiên bên còn lại. Cá vang dều vớt 
ra cho vào dĩa. 

3« Trình bày 

Khi ãn mới dể tương vào cá, bên trên trang trí thêm một vài lát ớt. 



582 



*‘^‘ĩSAiỂ«,’3eù' 

I, NGUYÊN LIỆU; 

-1 con cá tai tượng hoặc cấ chẽm 

- Muối, rau, khế, bánh tráng, bánh hỏi. chuôi chát 

- Mẩm nêm hoặc mám me 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá; còn sống, cho chút muối vào miệng cá, làm sạch nhớt, vuốt muối từ 
đầu cá đến duòi, rửa sạch, để ráo. Dùng ghim nhọn ghim từ dầu đến đuỏi cá. 

2. Chế biên 

Chảo dầu nóng cho cá lèn xối dầu, dến khi cá xù lèn, cho cá vào chảo 
chiên vàng. Vớt ra dể ráo. 

3. Trình bày 
Xếp cá ra dĩa. 

Dọn kèm chén nám nêm hoặc mắm me. 

Dĩa rau + khế + chuối chát + bánh hỏi trét mở hành + bánh tráng. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g cá com loại vừa - 100g bột giòn khô hoặc bột năn 

- lOOg củ kiệu chua ‘ 50g cài dò trắng ngâm chua 

- 1 muông cà phẽ tièu - 1 muỗng cà phệ bột ngọt 

- 1 muỗng cà phé úẳiẰ mè - Muỗng xúp tiêu sọ rang 

- 1 muõng xúp muô'ị hột rang lên gỉã nhuyễn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỊ 

Cá cho vào rổ tre chà nhẹ tay, cá sạch vẩy rửa sạch, dể ráo. ưđp cá, tiêu 
+ bột ngọt + dầu mè đề cá thấm 30 phút. 

* Kiệu + cải chua cho ra dĩa. 

- Bột giòn cho ra mảm. 
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2. Chế biế^n 

Cho cá trộn đều vào bột. 

Chảo dầu nóng nhiều, cho khoảng lOOg cá vào chảo dầu, chiên lửa trung 
bình, cá vàng giòn vớt ra để ráo dầu. Chiền liếp tục cho đến hết cá. 

3. Trinh bày 

- Cho cá ra dĩa. 

Dọn kèm; 

' Dĩa Ci3 cải ngâm giâ'm chua. 

- Dĩa muối tiêu chanh. 


* *^^Aưnẹ/ ^ưcUiỸ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg cá bống mủ, cá chẽm liũặc cá lóc 

- lOOg tương hột loại ngon băm nhò 
■ 1 cù gừng, rau cẩn tàu 

- Ngò. ớt, tiẻu, đường, bột ngọt 

- Vài lai nấm mèo 


-1 cù hành tây 
* 1 nỉm bún tàu 

- 2 trái cà chua 

- Dẩu ăn 

- Cải bắp thảo 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch, để ráo nước, ướp chút muối chiên sơ với dầu cho cá hơi vàng. 

- Hành tây: got vổ, rửa sạch, xắt doc theo củ, dày độ 5 ly. 

- Bún tàu: ngâm nước độ 5 phút, rửa sạch, cắt khúc. 

- Nẩ^m mèo: ngâm nước, rửa sạch, xàt sợi. 

- Cà chua: xắt ra làm 6 theo múi cà. 


* Gừng: xắt sợi. 

- Rau cần tàu: cắt khúc. 
2. Chế biến 


- Cho cá vào dia sâu, sắp hành tây + tương hột cải bắp thảo + bún tàu 
+ nầm mèo + cà chua + gừng + rau cần tàu phủ lên mình cá. Rưới tương, nêm 
thút đường + bột ngọt + tiêu lèn minh cá, cho thêm 2 muỗng xúp dầu vào cá 
cho cá được béo, tren cùng cho ớt xắt mỏng vào. 

- Đem cá chưng cách thủy cho cá chín. 

3. Trình bày 

Ca chín, dem cá ra, rác thêm tiêu + ngò cho cá dược thơm ngon. Món này 
ăn chung với cơm và ăn nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con cá lóc 1,2kg 
• 3 muỗng canh dẩu 

- s tai nấm mèo 

- 1 gói bột cà ri 


- Bún tàu loại tốt 

• 1 muỗng cà phê dẩu mè 

- 30g dặu phông rang 

- Hầnh, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 
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% LẢU CÁ KẼO 


)1).S8S 







CANH CHUA CA LOC 







- 4 lá bạc hà non - 6 bánh tráng nướng 

- 2 trái ởt, ngò - 1 chén nước mắm chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt tĩa hoa - hành tồi băm nhả - Vì hành tồí băm nhỏ phi dầu vừa vàng, 
cho bột cari vào xào đều nhắc xuống để nguội. 

- Cá lóc làm sạch lóc xương sống, thái mỏng ướp gia vị-. 

Hành tỏi bằm nhỏ, hành tỏi phi với cari, dầu mè» muồi, tièu, đường, bột 
ngọt, dậu phộng rang, bún tàu ngâm nước, cất khúc, nấm mèo ngảm nước, rừa 
sạch thái nhỏ vốì 2 muỗng canh dắu, trộn thật đều, để 20 phút. 

2. Ché biến 

Lá bạc hà rửa sạch, hai lá non nhỏ để trong lá lớn để ngoài, Múc cá lèn 
lá bạc hà, túm lạí lấy dây lác buộc chặt, cắt bớt lá còn dư. 

Bắc xửng nước sồi, cho cá vào hấp khoảng 25 phút cá chín. 

3. Trình bày 

Cá đem ra dể vào dla tròn, lip đầu buộc dáy xuống dưới dĩa, láy kéo cắt 
hình chừ thập ở trến bây bông ớt và ngò che bớt chỗ cầt lại. 

Chung quanh dĩa bày ngò và hoa ớt. 

Món cá này ản với bánh tráng nướng. 

* Q>uôl VCAo' Sầ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 50Qg cá duổ’j, lựa khúc có nhìéu thịt 

- 1 cbén sả bào - 2 trái ớt chín ổỏ - dẩu ăn 

- 1 muỗng cà phê bột cà ri '2 củ tỏi to 

- Tiêu, muốr, nước mắm, đường, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: lạng bo lớp da cứng, phần còn lại cạo rửa gạch dể ráo, cắt khúc 
vuông 4cm. 

- Sả: bám nhổ với 2 trái ớt, giã nhuyễn. 

“ Tồi: lột vỏ bảm nhuyễn, trộn chung với sà ốt + bột cà ri, muỗng muỡì 
+ một chút bột ngọt 

2. Chế biê^n 

- Bắc chảo cho vào 3 muông dầu, dầu nóng bỏ sả ớt vào xào cho thơm. Cho 
cá vào xào cho rút hết nước, cá sẵn lại. Cho vào cá 1 muỗng đường, 2 muỗng nước 
mắm. Xào cá cho rút nước, thịt cá sánh vào vớì sả, cho vào Vỉ chẻn nước SÔI, ném. 
lại vừa ăn. Cá rứt bớt nước nhắc xuống nèm thêm một chút bột ngọt. 

34 Trình bày 

Cá kho hơi sền sệt nước như thịt gà ram. 

Cá phải cay ân mới không bị tanh. Món này ốn VỚ! dưa chuột hoặc đậu 
rồng. Có thể thày cá bằng thịt lưỡn. 
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* ^uâí' ^ấi/ ^^ẽAanA' 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 4 lát Cá duoì (80ũg) - 1 bó cán tây 

- I50g kem tươi - 2 quả chanh không gọt vò 

- 1 nhúm húng tây xắt nhỏ 

- 2 muỗng xúp bạch hoa (ngâm giấm làm gia vị) 

- lOci rượu trắng - lOcl giấm - muỏì tiêu. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

(Muốn lạng da cá đuối cho dễ nên nhúng nước 3Ôi, dùng dao tách da cá ra). 

- Cá đuối rừâ sạch băng nước lạnh, lau khô băng giấy thấm. Cho vào tô* 
chè 50cl nước lanh + giâm + 1 muỗng cà phê muôi vồ ngám chung. 

2, Chê' biến 

Bấc ỉên bếp đun sôi 2 phút, vớt ra, lạng bỏ đa, xương, 

- Thịt cá bỏ vào tô trông + rượu tráng + 50cl nước + húng tây + muối. 
Ngâm 6 phút. Vót ra để ráo. 

Bày ra dĩa. Nước ngảm giữ lại còn dùng. 

- Cho kem tươi + nước hạch hoa vào nồi. Bun cho đèn khi sền sệt. vát 
nước 1 quả chanh vào. Nêm tiêu muồi. 

- Cần tàu rửa sạch, cát khức ngồm 3, 4 phút trong nước nấu cá. Vớt ra 
bày lèn dĩa cá. Chế nước xốt lèn mặt. 

3, Trình bày 

Muốn đẹp, trang trí thêm vài lát chanh. Án ngay. 




I. NGUYÊN LIỆU; 


- 1 con cá 1,4kg đã lóc xưong (cá chém, cá lóc) 


- 1 bó thìa là 
-1 quà chanh 

- 1 nhánh bạc hà 

- Muôi, tiêu 


-1 muỗng xúp bột cà ri 

- 2 muỗng xúp dầu ô liu 

• 4 muỗng xúp mayonnaỉse 

- 4 muỗng xúp ruợii trắng 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1- Chnẩn bị 

- Cá làm rửa sach, để ráo. ướp tiêu, muối trong, ngoài. Nhồi thìa là và 
bạc hà bèn trong cá. Khứa 3 lằn trên lưng cá đề nhét 3 lát chanh vào. cát 
giấy nhôm và giấy dằu theo hình vuông. 

2. Chế biến 

- Vắt nước quả chanh còn lại + 1 muỗng xúp dầu ồ liu + nửa muỗng cà 
phê cà ry rưới lên cá. Cho vào giửa giấy dáu, gói lại đặt trên mảnh giảy 
nhôm, dút lò khoảng 25 phút (2ÚỪ^C), 

- Mơ giây dầu ra rưới phần dầu còn lạí + 2 muỗng xúp rượu tráng. Cho 
vào lò thêm 15 phút nữa. 
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- Chè phần rượu trắng còn lại + cà ry vào nồi, đun lừa nhỏ 1 phút. Đè 
nguội, thêm xô't mayonnaise. Trộn đều + thìa là còn dư. 

3, Trình bày 

- Mỏ giấy dầu, để nguyên miếng trên dĩa. Rắc thia ỉà xát khúc, rơới nước xốt. 
Dùng nóng. 


* Q>õềtỸ ^ạềíA 

ĩ, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá hường hay cá chép 1,5kg 

- 500g cả rọc hay cá cờ 

- 50g liêu xanh ■ 50g bơ 

- Gia vị, ngò, cà ớt - 1 nắm thìa là 

- 1 trái chanh võ xanh 
IL CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bí 


- 4 trứng Qằ 

-1 hộp kem tưoi 
■ 50g phổ mai 

- 1 trái dưa leo 

- lOg rau câu 


- Cá hường làm sạch bỏ ruột lau khò. Dùng dao lóc thịt cá ra, lạng hỏ da, 
ióc bo hết xương, cắt miếng cá ra làm 2 theo chiều dài của cá (cắt 2 dao). 

- Thái nhỏ cá rọc hay cá cờ (cùng bỏ daỉ, xay hay bằm nhuyln + trứng + 
kem tươi + tiêu xanh nêm gia vi cho vừa ồn. 

- Lấy khuồn thiếc hình chữ nhật, hay cái liễn thoa bơ chung quanh. Lót 
giấy ở đảy khuôn, xếp một lớp cá hường + một lớp cá xay, tàm như vảy cho 
đến hết, nhưng trẽn cùng là lớp cá xay. Đem hấp chín. Lấy ra đề nguội cho 
vào tủ lạnh 6 giờ. 

2. Chế biến 


Trút cá ra dỉa, chê nước rau cảu nấu tan lèn (rau cảu âm ấm) bao chung 
quanh cá, cho cá vào tủ lạnh khoáng 1 giờ. 

- Dưa leo xát hạt lựu. Chanh xắt khoanh tròn. Phò mai cà nhuyển. 

3. Trình bày 

Cho dưa leo + chanh chung quanh dĩa với thìa là, giữa đề cà và rắc phô 
mai. Ản lạnh. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 can cá loc độ 1kg 
■ 1 củ cầ rôt 

- 3 mưông xúp giấm 

' Tương hột - 2Ũ0g thịt nạc 

- Hành. tảy. liỗư. muỏì 

II. CÁCH THỰC hiện 
1. Chuẩn bị 


2 củ sẩn (cù dậu) 

Khế, chuỏì chát 
1 muỗng xúp dường - 
Oậu phộng rang 
Dáu, dường, nước mắm 


30 cái bánh tráng 
Rau sống, xá lách, dưa leo 
trài dừa khò 
Hành lá, hành cù 


- Cá làm sạch để ráo nước, lóc bỏ xương, 

- Một củ sấn xẩt chỉ, lấy 2/3 bàm nhỏ, chừa lại 1/3, củ còn lại tia hoa. 

- Vi cù hành tây xắt nhố (1/2 củ xắt mòng). 

- Thịt nạc xát mòng bàm nhò. 
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2. Chế biên 

Trộn chung thịt nạc^ củ hành, củ sắn đã bằm nhỏ vào, nêm nước mắm + 
dường ^ tiẻu + muối + bột ngọt vào liệu vừa án. Dồn thịt này vào ruột con cá, 
lây chỉ cột cho chạt. 

Bắc chảo dầu nóng, khử hành tỏi cho thơm thả cá vào chiên vàng. 

Dừa nạo vắt lấy '/ĩ chén nưđc cốt. 

Cho cá đả chiên vào trong thau nhòm, chế nưđc cốt dừa vào, sắp củ hành 
tây xắt mồng và cù sắn xắt chì đem hấp. Cá chín nhắc xuống sáp vào dĩa. 

Đâu phộng rang dâm nhỏ. 

Hành lá tỉa bông. 

Cà rốt tỉa bồng. 

ớt trái tỉa bông. 

Tương hột bằm nhỏ. Nâu nước giấm dưòng, sối bò tương vào nêm vừa àn. 

3. Trình bày 

- Để cá vào dỉa, aắp củ sắn (cỏ đậu) xắt sợi vồ hành tây xắt mỏng lên 
trên, rắc đậu phộng, hành lá, cà Tôt, cu sắn tia hoa sẩp xen kẽ xung quanh dĩa. 
Giữa dìa cặm ớt tỉa hoa. 

- M6n này án nóng với rau sống, chuối, khố. dưa chuột, banh trang và 
tương rất ngon. 

^ ‘Sí- ^ạc/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con cá Ió'c hay cá lóc bông l.5kg ốến 2kg 

- 1 bịch bún tàu - 1 gói bột ca li 

- 4 lá bạc hà non - 2 cù hành tây 

- 1 muông xúp hành phi ■ 6 tai nấm meo 

' 2 muỗng xúp dầu mè ' 8 cái bánh tráng ntlớng 

- SOg dậu phộng rang - 2 sợi dây lạt 

- Gia vị, cà, ớt, ngó 

IL CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bi 

- Bún tàu ngâm nước cát khúc. 

- Nấm mèo ngâm nước xất sợi. 

- Cá làm sạch chừa duôl rút xương, cho con cá nằm thẳng trén thớt xát 
ra từng lát mỏng, ướp gia vị + dầu mè + 2 muỗng xúp rượu thơm, dể Vi giờ cho 
thâm. 

- Đậu ẹhộng rang đâm giập + bún tàu + nám mèo + 2 muỗng xúp dầu 
thơm trộn deu. 

- Lá bạc hà rửa sạch, 2 lá non nàm trong (lá nhỏ) 2 lá lớn nằm ngoài, 
đặt cá lên lá bạc hà, cho hỗn hợp ná'm mèo vào giữa cá. cuộn lại lấy dây buộc 
chặt, cắt hớt lá còn dư hô (chừa dầu và duòi cá ra ngoài lá), 

2. Chế bỉếiì 

- Cho cá vào hâp. 15 phút cá chín. 

- Hành tây cắt khoanh tròn ngâm giâm + dường. 



3. Trình bày 

Cho bánh tráng, hành tây chung quanh đĩa, giữa cho con cá nam uốn 
cong (cắt bỏ dây) lấy kéo cắt hmh chữ thập trên mĩnh cá, rắc hành phi, đậu 
phỏng. Điểm thêm cà, ớt tỉa hoa, ngò cha dẹp. Ản với nước mâm tòi ơt. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 lâl cá Chêm - 2 Irái chanh còn xanh 
‘ Ngò, 2 trái cà • 2 cây xà tách 0à Lạt 

- Tiéu, bột ngọt, dưdng, tài, dắLj ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

• Cá: thái cá dày khoảng Icm, rửa sạch để cá thật ráo. ướp cá: tiêu, 
muối, đường, bột ngọt, tỏi phi, để cá thấm 30 phút. 

- Chanh tươi: xát lát mỏng 0,3cm- 

- Ngò: rửa sạch bỏ cọng. 

- Xà lách: rửa sạch đê ráo. 

- Cà: thái mỏng. 

- Tói; bâtn nhuyễn phi vàng, 

2. Chế biên 

Xếp chanh vào khay nhòm, trên là cá, rải tuần tự gia vỊ vào cá: tiêu, bột 
ngọt, muôi. Đem hâp cá à nhiệt độ cao 10 phút. 

3. Trình bày 

Rải ngò, tiêu lên măt cá, xung quanh xếp xà lách, cà thái mỏng. Món 
này dùng nong với muôi tièu chanh hoặc xì dầĩi, dt thái mỏng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- ĩ/ 2 kg cá bạc má hấp (độ 2 con to) 

- 1 vát me chír - 2 trái ớt đỏ. - dầu ăn 

- Hành lá. muối, đường, nước mắm. tiêu, bốt ngột 

IL CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: ưiua về rửa sơ trong nước sòL, ngắt bỏ đầu, mang và ruột cá. 

- ớt: 1 trái đế nguyên, 1 trái bỏ hột. 

- Hành lá: rửa sạch, cát khúc 4cm, cọng lá để riêng. 

Cọng hành ]á + ớt gíã nhuyễn + Vè muỗng cà phê đường + 2 muỗng xúp 
nưởc mắm + 1 chút muôi, trộn chung lại. 

2. Chế biến 

- Đổ hỗn hợp hành lá + nước mắm ớt vào 1 tò nước sôi. Bấc lèn lừa, 
nấu sôi, cho me vao. Độ 5 phút sau vớt me, dảm lấy nước bò xác và hột, cho 
vào 1 trái ớt nguyên. 



- Cho cá vào nấu cho cá thâm, nêm vừa ăn, có vị chua chua, hơi lạt hơn 
các loại cá kho khác. Nhắc cá xuống cho vào một chút bột ngọt, Rác tiêu cho 
thơm, bỏ hành lá vào + 1 muỗng dau. 

3. Trình bày 

Món án nỏng vđi rau muống luộc, rau hẹ sống. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 1kQ cẩ ngán hoặc cá nục. cá mòi. cá trích 

- lOũg màu hột điều dỏ - Ngò ởt 

- 4ŨOg cà trái chín dò ' 100g cà hộp 

-1 củ hành tJy trâng -1 trai dừa xiêm 

- Gía vị: lỉéu, muối, dường, bội ngọt, xl dầu, dầu hào, dáu ấn. 

II. CÁCH THựC HIẸN 

1, Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch, cắt làm 2, để cá thật ráo. ướp cá: tiêu, muối, đường, bột 
ngọt, tỏì bàm để cá thả^m. 30 phút. 

- Cà chua: bỏ hột băm nhuyễn. 

- Màu hột điều: 2 muông xúp dầu vừa nóng, hột điều đảo nhanh tay nhắc 
xuống bỏ hột. 

* Hành tây: cát dọc làm 6. 

- ớt: thái mỏng xéo. 

- Tỏi: bảm nhưyln. 

2. Chế biến 

Một muỗng xúp dầu phi, 1 muẻn^ xúp tỏi bàm, cà hộp, cà băm, màu hột 
điều đỏ, gia vi, tương xí muội, kíp chàp hoặc giấm, tương ớt, 1 chén nước dừa 
xièm. Cho hỗn hợp này vào cá, cho vào nồi áp suâ't hầm 1 giờ. Cá mềm cho 
vào dĩa. 

3- Trình bày 

Món này dùng nóng với bánh mì, ớt thái khoanh. 

Dưa chua ngàm giấm đường, dưa leo. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg cá tưá'+ 500g măng chua 

- Hành, tòi khò bào mỏng + dẩu ăn + nước mắm + bột ngọt + ớt bột khô + rau 

om + rau quế + ngò gai + muối. 

II, CÁCH THựC HIÊN 

Làm sạch cá, cắt khoanh chiên sơ với dầu, máng xả nước lạnh, vắt ráo 
nước, xào dảu với ớt bột rồi cho hành tòi vào xào vàng, xúc để riêng, cho mãng 
vào xào qua, nêm một chút muối + bột ngọt, đổ nước sòi và thả cá vào chờ sồi, 
ném lại cho vừa án, để hành tỏi phi vang và rau ngò rửa sạch xắt nhỏ lèn, 
dọn án nóng. 



I. NGUYÊN UỆU: 

- 5ỮOg cá nục mỡ hoặc cá bạc má - 300g cà chua chín đò 

- 1 muỗng xúp muôi bọt - 3 muỗng dầu ăn 

- 1/3 muỗng cà phê tiêu - 1 tô nưâc dừa tươi 

- 1/3 muỗng cà phé bột ngọt - 50g củ hành tím 

- 1/3 muỗng xúp hột điỂu đầu - 1 củ lòi 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cá: Làm sạch, chặt đẩu cá để riêng. 

Tỏi: Già nhuyễn trộn chung với dường + tiêu + muối + bột ngọt, ướp vào 
bụng và mình cá. Cho đầu cá vào bụng, ướp độ một giờ cho thấm, sắp cá vào nồi. 

Gà chua: Rửa sạch, cắt đòi bo hột, luộc chín mềm vót cà ra, bóc bò vỏ. 
Tán nhuyễn lây bột cà. 

2. Chế biên 

- BẬC chảo dầu cho hành tỏi băm nhuyễn vào phì vàng, cho cà vào xào 
với 1 muổng xúp dường + tièu + muối, xẻn cà cho đỏ. 

- Cho hột điều dầu vào chảo dầu nóng cho ra màu đò, vớt bỏ hột, cho màu 
thêm vào xôt cà. 

- Bắc cá lên bếp, để lửa riu riu, cho ¥i cà lèn mật cá. Cá sòi rút cạn nước 
cho nước dừa tươi -f thêm nước sôi vừa xáp mặt cá. Đậy nắp nồi dể lửa riu rìu 
cho rút bđt nước. Cá mềm để xốt cà càn lại vào để giừ màu. Nèm lại vừa án 
cho thẻm vào 2 muông dầu + bột ngọt, nhắc cá xuống^cá có màu đỏ đẹp, nước 
hđi sền sệt, thá"m gia vị, cá mềm rục nhưng không nát. 

3. Trình bày 

- Cá ăn chung với rau muống chẻ hoặc dưa chuột. Trường hợp ăn với bánh 
mi thì sắp cá lên trẽn mặt cho củ hành tây xắt khoanh ngám giấm đường. 

I. NGUYẺN LIỆU; 

• 2 con cá hè hoặc các loại cá có vảy mểm, như cá đối. 

- 200g thịt heo (thịt nâch có mỡ) - 2 trái ớt chín đò, to 

- Nước mẩm. tiêu, hành lá, muối, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch để nguyên vảy. 

- Thịt heo: lạng phần da, xắt miếng thịt bằm nhỏ với 1 trái ớt đă bỏ hột 
+ một chút muối. 

- Hành lá; rửa sạch xắt phần cọng và lá riềng. Phẩn cọng trắng trộn 
chung vào trong thịt. 

2. Chế biến 

- Cho 1 chén nước vào nồi đun sôi. 
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- Nèm vào đó 2 - 3 muỗng nước mắm ngon + một chút nước màu khuấy 
đều (màu nước giống màu nưđc trà). Ném vừa ăn, hơi iạt lạt như cá kho ngọt. 

- Nưđc sòi cho cá vào nấu, cá gản chín cho thịt vào, dùng dũa khuấy cho 
thịt khống đóng cục. Thịt cá chín, nhắc xuống nèm một chut bột ngọt và cho 
phần lá hành vào. 

Ghi chú: Nên dùng loại ớt càng ít cay càng tôt và phải chín đô để khi 
kho màu tròng ngon hơn. 

3, Trình bay 

Món này ăn với đậu rồng sống hoặc rau muông chè. 

* ỹCèữ' 

1. NGUYÊN UỆU: 

- >ỉkg cá kèo ■ 50g rau răm - Vị chén nước mắm ngon 

- 2 muỗng canh muối - 1 muỗng canh đường cát 

- V4 chén nước lã - 1 muỗng cà phẻ bột ngọt 

■ 2 muỗng canh dẩu ãn ■ 14 muỗng cà phồ tỉỗu 

IL CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

- Cho cá và 2 muỗng canh muối vào nồi, dậy nắp kín đến khi cá chết. 
Rửa cá sạch, cất bỏ mò và đuòi, để ráo. 

- Rau rỗm nhạt kỹ, lá để riêng, cọng lấy phần non, xắt nhuyễn. 

2. Chế biến 

- Bắc nồi lèn bếp, phi dầu tỏi và cọng rau rảm cho vàng. Đổ nưđc mắm, 
nước lã, đường và bột ngọt vào đun ỗói, nêm vừa án, Cho cá vào, đun sôi hớt 
bọt. Cá vừa chín, cho tiêu, lá rau răm vào. 

- Bắc xuông, đặy nắp kín lại. 

3. Trình bày 

- Ản nóng với rau sống và cơm. 

L NGUYỀN LIỆU: 

- 300g cá mai hoặc cá cơm - 2 tản dường thể ‘ 1 muỗng xúp nước mắm 

- 2 muỗng dẩư - 1 trái ớt - 5 củ hành tím - 2 cù tỏi - Bột ngọt 

- Vi muỗng cà phê muối (muỗng ăn canh) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuển bỉ 

- Cá: làm sạch, bồ đầu, để ráo nưởc. 

- Củ hành: lột vô đảm,nhuyễn chung với đường + ớt + muối + nước mắm 
+ bột ngọt. 

- Tỏi: lột vỏ đâm thật nhuyễn. 

2. Chế biến 

- Chảo dằu nóng, cho tỏi vào xào. 

- Tòi thơm, cho hôn hợp đường muối nước mắm vào xào cho sỏi, tan hết 
đường, cho cá vào, dảo qua đảo lại cho cá thấm. Sau đó đé' cho cá rút hết nước. 
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Cá kho có vỊ mặn ngọt đậm dà. con cá cứng mới ngon, do đó lượng dường 
+ muôi hơì nhiéu so với cac cách kho khác 
3. Trình bày 

Món àn để dành được lảu. Ăn với cơm hoăc cháo trảng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- O.bOOg cá lóc - Đuờng, tiêu, muối, bộl ngọt 

- 1 trái thơm - Nước mắm, dẩu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

* Cá; làm sạch, khứa miếng dầy dộ 2,50cm ướp cá với muối + tiêu + nước 
mắm. một chút nước màu dừa + dường. 

' Thơm: gọt vỏ, bỏ mát. chẻ thơm ra làm 4 theo chiều dọc. Xát lát dáy độ 
Icm, ướp thom trong 1 muỗng xúp đường. 

2. Chế biến 

- Thơm chiên vàng trong 1 muỗng dầu dả khử tỏi. 

- Bât cá lên kho cho sác nước mắm lãi, sắp thom lên mặt cá. 

- ÌDỔ nước sỏi vào cá. Nước xỗm xắp trẽn mặt cá và thơm. 

3. Trình bày 

> Gá và thơm chín nêm lại vừa ăn. Cá kho thơm có vị lạt hơn cá kho tiêu. 
-Múc cá ra dĩa rắc thêm tiêu vào. 

*’^'XU%lêw 

I. NGUYÊN LIỆU; 

‘ 1 con cá trê vầng hoặc cá ngác - Nitóc màu dừa 

- Tiễu, đường, muối, nước mắm. bộl ngọt - Dẩu ân 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cá: vuốt tro cạo sạch nhớt, chặt bỏ một phần rảng, vi và đuôi cá. 

Rửa sạch, khứa đầu cá, bỏ cục máu tanh, ruột cá. 

Rửa oá lại và cât mmh cá ra làm nhiều khúc theo ý. 

2. Chế biến 

- Cho cá vào một soong tay cầm, bằng đàt nung hoặc 1 tô sành, ướp nước 
màu dừa + 2 muỗng nước mâm + một chút muối + 1 muỗng đường + tiêu, xóc 
đều, đề cá ngấm gia vỊ độ 1 giờ. 

- Cho cá lèn bếp, kho lửa riu riu cho rút hết nước mắm. Đổ nước soi vao 
ngập cá. nấu chú cá aác lại và chín mểm, nêm vừa án, cho một chút bột ngọt 
+ một ít tiêu vào + dầu nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Cá kho ân nóng với cơm + rau luộc hoậc dưa leo. 
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* 'ỹCAô/ *^AiứíỶ *^íứịạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Cá khố biểii (loại ít xương) 2ŨOg 

- Thịt ba rọi; lOOg - Dừa khô nạo: lOOg 

- Dẩu ăn: 3 muỗng canh - Gừng củ lo: 1 cù 

- Tiêu, đướng, bột ngọt, củ hành tím 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỊ 

- Cá khô cắt miếng vuòng 4 X 4cin, rửa nước cơm vo rồi rửa )ạì bằng nước 
lã, để ráo. 

' Thịt ba rọi xắt hạt lựu ướp tiêu, đường, bột ngọt. 

- Dừa khò vát 1/3 chán nước cốt. 

- Gừng xắt sợi. 

- Củ hành xắt lát. 

2* Chế biến 

- Xếp cá vào tô dể gừng, thịt, củ hành, tiêu, dầu lên trên. 

- Chưng cách thủy, chừng 2-3 phút sau khi nước sỏi, cho nước cốt đừa 
vào, tiếp tục chưng đến khi cá chín, cho tièu và ngò lên trên mật. 



I, NGUYÊN LIỆU: 

- Cá lac 1/2kg - Dẩu ăn 100g - Chuối chát non 2 trải - Lá thơm 

- Bột cà ri 2 muỗng cà phê ' Tỏỉ, hành khò. bợl ngọt. muS, dutìng, ởl bòt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

Lưa cá thịt tráng, da vàng, thật tươi, Rửa cá sạch với nước lạnh pha chút 
muốL Cạo sạch nhớt, rửa thật sạch, để ráo. Lạng bỏ xương, cắt làm 5 miếng. 
Chuối chát gọt vỏ, cát mỗi trái làm 5 miếng ngâm trong nước lạnh pha tí 
muối, để chừng 10 phút vớt ra rửa sạch, để ráo. Hành, tôi Tột vỏ rửa sạch, giã 
Tìhuyên với tí muôi. 

2. Cbẻ biên 

Cho dẩu vào chảo phi thơm hònh tỏi, ớt bột và bột cà ri. Trộn đều, nhấc 
xuống, cho cá và chuối chát vào. trộn đều, dể ngấm trong 15 phút. Chiên cá và 
chuối thâm đều cà ri. Đổ nước sôi vào ngập cá. Để lừa riu nu cho_ đến khi cá 
chín, cho lá thơm vào, nêm vừa gia vị, bọt ngọt thì nhắc xuòng. Ản nóng. 

* *ỹCÁo' ^^CAóm' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Cá lính; 300g - Vị trái khóm - Nước mắm: ^ muỄng canh 

- Hành, tiéu, tòi, đường, bột ngọt, nước mắm 
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lĩ. CÁCH THỰC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cá làxn sạch» khòng đánh vảy, 

- Khóm gọt vỏ bâm nhuyễn. 

- Tỏi phi dầu, cho khóm vào, xào chín. 

2. Chê biến 

Cho cá, nước màu, bột ngọt, dường, tiêu và hành cọng vào đầọ đẻu. Cho 4 
muỗng canh nưóc mắm và Vi chén nước lã vào, Kho lừa riu riu. Gần cạn, ném 
lại vừa ân, cho tiêu và hành lá vào. Nhắc xuống. 

I. NGUYẺN LIỆU; 

■ 1 con cá lóc độ Ikg (hoặc cá thu) 

- Nước mắm, đường, bột ngọt, tléu Sộ, muối 

- Vĩ muỗng xủp dẩu, 5 tép tỏi 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá lóc: cạo rửa sạch, cắt làm đồi, luộc chín với chút muối, lột da và gỡ 
xương bỏ, thịt hẻ nát nhố. 

- Toi: đập dập. 

2. Chế biến 

Bắc chảo nóng, cho dầu vào, dầu sôi cho tỏi đập dập vào, cho thơm và cá 

vào. 

Hồa chung độ 4 muỗng xup nước mắm ngon + Vi muông cà phê bột ngọt 
+ Vi muỗng xdp đường, trộn đều, rưới vào cá, lièu vừa ãn (độ mặn vừa phải), để 
lửa riu riu, trộn đều tay. Khi cá rut hết nước mâm, vừa trộn vừa chà đểu cho cá 
bỏng lên và tráng như bòng gòn là được. Đừng đe cá cháy xém vàng mất đẹp. 
Nếu bỊ cháy, trút cá ra, rửa sạch chảo, cho cá lên chà lại. 

3* Trinh bày 

Lúc cá đã dược, nhác xuống rắc thèm tiéu sọ cho thơm. Để cá nguội, cho 
vào ve đáy kín, để láu được. Em bé và người bệnh dùng rất tốt. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con cá lóc to khoảng 1,5kg 

- 3 trái cà chua 

- 1 trái dưa leo - Dắu ẫn 

- 5ũg kiệu chua 

- '/ỉ chén giấm 

- Gia vị -1 củ cải trắng 
• 1 củ cà rốt 

-1 muỗng xúp bột năn 


- lOOg bột năng -1 hột gà 

■ 1 cẫy xà lách Đà Lạt 

■ 1 nhánh gừng nhỏ 

-1 muỗng xúp tỏi bằm 

- Ngò -1 củ hành tây 

- 2 muỗng cà phê dẩu mề 

- 2 muỗng cà phẽ dấu hào 

- 2 muỗng xúp màu diều dẩu 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá lóc làm sạch, rửa để ráo cát đường xương 3ôhg rút bỏ xương, ướp gia 
vị cho đều con cá. 

- Củ cải trắng, cà rốt tỉa hoa, ngò rửa sạch. 

- Gừng gọt rửa sạch xắt sợi nhuyền, xà lách rửa sạch dể ráo, 

- Dưa leo rửa sạch cắt dọc làm 4, bỏ bớt ruột cât miếng vuông 2cm, cú 
hành xắt miếng. 

' Cà chua một trái cắt miếng vuòng, 2 trái cắt lây vỏ tỉa hoa, lây ruột 
bằm nhuyễn. 

2r Chế bỉốn 

- Thoa hôt gà lên cá xong làn qua bột năng khò cho vào chảo dầu nóng 
chiên vàng, vớt ra đẻ ráo. 

Làm xot chua ngọí 

Bắc chảo cho 2 muỗng xúp dầu + tỏi phi thơm, cho cà bằm vào xào cho 
thật nhừ, cho giấm + dưòng + muối vào nếm chua ngọt, cho bột năng vào hơi 
sền sệt, cho dưa leo + kiệu + gừng + hành tây + màu diều dầu vào xoc đểu. 

3. Trình bày 

Dĩa lót xà lách để cá ra dĩa, chê xốt lên trên cá, trên đê bông cúc trắng 
và hoa hỏng, ngò cho đẹp, 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- VikQ cả ỉóc - Vi chén nước mẩm 

- 2 muỗng xúp dáu ăn - 1 chén nước dừa 

- Ngò - ớt - tÒ! ' Đường - bột ngọt - tièu 

- 1 chút nước màu dừa 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: làm rửa sạch cát khoanh dầy độ 2cm để rầo. ướp vào cá nước mắm, 
nước mau, bột ngọt, đường, tiêu đế dộ 1 giờ cho cá thấm và thịt cứng lại. Nếu 
cá trê hoặc cá rô cũng ưđp tương tự. 

2 . Chấ biến 

“ Để nồi cá lên bếp nấu lửa nhô riu riu kho cho cá cạn nước và thấm gia 
vi, trở cá kho thấm được dều, Khi cá bắt đầu cạn và nhìn miếng cá có màu đô, 
đổ nước dừa vào hoặc nước là hơi xám xắp mạt cá, nấu sôì độ 10 phút, nước 
kho cá còn hơi sanh sánh là được, rưới dầu vàó và rác tiêu nhắc cá Xuống. 

3. Trinh bày 

Xúc cá ra dĩa, rắc thêm tiêu, ngò. Món này ân chung với cơm, nước cá 
chấm dưa leo hoặc rau muống rất ngon. 

Yêu cẩu thành phẩm 

- Nhìn khứa cá có màu đỏ nâu, vàng bóng, an thơm và thịt cá cứng, gia 
vị vừa ăn. 
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^ ^^00 ^^yiưâỉiỸ ^ÌMÌ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Cá ỉóc (1 con) 1kg - Dầu ăn 50g 

- Đậu phòng rang 100g - Hành khổ 50g 

> Bánh tráng mỏng 

- Khế chua, chuối chát, dưa leo, rau thơm các loại, rau ngò, nước chấm 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá không đánh váy mà chỉ cạo và ĩau sạch nhớt, để cả con khòng mố. 

- Hành khò bóc vồ, bãm nhỏ dem phi vàng với dầu, dổ ra chén dế sẵn. 

- Đậu phỏng rang chà vỏ đẳm nhỏ. 

- Bánh tráng mỏng gói vô khăn ẩm cho mềm. 

- Các thứ rau lặt rửa sạch vẩy ráo. 

' Khế, chuò'i, dưa leo xắt mỏng sắp vô dìa bàn mòi thứ một góc. 

2. Chế biên 

+ Lúc sắp ăn, lấy một thanh tre dài vót nhẩn xiên dọc suốt từ miệng tới 
đuôi cá. rồi đem nướng trèn bếp than. Khi thấy lớp vảy cá cháy đen và da cá 
hơi nứt là cá dả chín. LâV ra lột bỏ vẩy, sáp cá lên dĩa bàn, thoa hành dầu phì 
và rắc dậu phông. 

3. Trình bày 

Ản kèm với bánh tráng, khế, chuối, dưa, rau thơm, ngò, chầm mắm nèm 
hay nước mắm chanh, ớt. 

Yêu cầu thành phấm 

- Cá nướng chín dều, thịt cá trắng. 

- Dậy mùi của cá và hành phi, không tanh. 

- Nước chấm không mặn, gắt, chua* ngọt cay dịu. 

* 

I . NGUYÊN LIỆU: 

* 1 ũon cá lóc khoảng 1kg 

- 4 tép hành lá + 100g đặu phỏng 

- 100g hành tím - 2 miếng lá chuối vừa 

- Rau, giá. xà lách, dưa leo, khế, chuỗi chát, bánh tráng, bánh hòi 

* Mắm ném * Hoậc nuớc mám 

* Gia vị: tiẻu, muối, dường, bộl ngọt, 4 tép lỏi. dáu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Cá làm sạch, dùng dao khứa trên mình cá 2 dến 3 lần {2 mặt cho cá khi 
nướng mau chín) 

* ướp vào cá 

Tiêu + muối + bột ngọt 4- nước tỏi, dầu roè ướp trong và ngoài cá. 
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- Hành lá: bỏ phần trắng lấy phần xanh thái nhuyên, 4 muỗng xúp dảii 
phi nóng đổ vào tò hành lá trộn đều cho chút muốì» bột ngọt. 

- Đậu phòng: rang vàng» bóc vò gíà vừa nát. 

- Hành tím phi vàng. 

' Rau giá» xà lách: rủa sạch. 

- IQiế + chuối chát gọt vọ, thái mỏng (ngâm với nước lạnh + chút chanh 
hoặc giấm), khi dùng vớt ra đế’ ráo. 

- Dưa leo: cẩt ngắn 4cm, cắt làm sáu theo chiều dài. 

- Bánh tráng: u lá chuối một đêm cho dẻo, cát làm 4. 

- Bánh hỏi: cuộn tròn lại bôi dẩu hành + hành phi + đậu phông. 

2. Chế bỉến 

Cho cá cuộn lại bằng lá chuối, quấn 2 - 3 lẩn (lá chuối thoa dầu ăn). 

- Than nóng cho cá lèn vỉ nướng. Trở cá thường xuyên cho cá vàng, gỡ bỏ 
lá chuôi thoa dầu hành lẽn ca. 

3. Trinh bày 

- Xếp cá vào dĩa, rắc đậu phộng + hành tím phí. 

* Dọn kèm: - Chén mắm nèm. 

- Dìa rau, giá, xà lách, khè, chuối chát, dưa leo, bánh tráng. 

- Dĩa bánh hỏi hoặc bún. 

* Muốn irình bày cho đẹp 

- 1 chiếc lạp xưởng, luộc chiên vàng thái mỏng. 

‘ lOOg xá xíu thái mỏng, tà't cầ xếp lên mình cá cho đẹp và àn ngon. 


* DCôí^ ^iểú' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


• 1 con cá lóc (dộ 1kg) - 1ũ0g thịt xá xíu 

- lOOg thịt nạc dăm - lũOg cá thác lác 

- lOOg dậu phông rang vàng, giã hơi nát 


• 1 chiếc lạp xường 

- Vầi tai nấrh mèo 

- Mửa trái thơm chín 


50g cà hộp 


- 1 trái dừa xiêm 

- 1 củ hành tây, ngò 

- Gia vị, nuớc tương 
Rau thơm, xà lách, dưa leo, bún, bánh tráng, chanh, ớt 


■ 50g dưa kiệu, 50g củ hành ta 
- 2 củ tỏi, 10 tẻp hành lá 


II. CÁCH THựC HIỆN 
l* Chuẩn bi 

- Cá lóc lạng da, cạo rửa sạch, rút xương hông và xương giữa ra, ướp 
muối, bột ngọt, tiêu hành, tòi bằní. nước tương, 

- Thịt nạc bằm nhuyễn ướp hành, tỏĩ bám, gia vỊ. 

• Cá thác lác đánh dai với chút muối, tiêu, bột ngọt, cọng hành iá. 

- Ná'm mèo ngàm nước, rửa sạch, xắt chỉ. 
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- Củ hành ta bào mỏng, dưa kiệu xắt mỏng. 

- Hành lá xắt nhỏ, làm đẩu hành - Thơm bằm nhồ, vát ìấy một chén 

nước. 

- Lạp xượng luộc sơ, chiên vàng xát mỏng. 

- Thịt xá xíu xắt ỉát mỏng. 

- Nước dừa, chanh, ớt. nước mám... làm nước mám chanh, tỏi, ớt. 

2. Chế biến 

Trộn chung thịt nạc, cá thác lác, nấm mèo, rồi dồn vào bụng cá. Dùng 
chỉ cột lại. Cho cá vào chảo dầu chiên vàng. 

- Xếp cá vào khay nhôm, trên mình xếp thịt xá xíu, lạp xưởng, cù hành 
táy rỏi đem hấp cách thủy 10 phút. 

- Làm nước xô't: Bác chảo đầu nóng, phi hành tói thơm xào cà, cho 
đường, bột ngọt, nưđc tương, nước thơm vào nèm vừa ản, Cho bột nãng hòa 
nước lạnh vào sanh sánh. 

3. Trinh báy 

Xếp cá ra dla, trên rảí dậu phỏng rang, dầu hành, củ hành phi vàng, 
tièư, ngo. Trên rưới nước xốt. 

* Bùng cá nóng cuộn với bánh tráng, bún, rau, xà lách... châ"m nước mám 
chanh, tỏi ớt, hoặc nước mắm me. 

* ^^ẽấ'*^óc' ^Z)CàO' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1kg Cá + 1 nám rau cẩn tàu + 2 trái cà chua + 2 củ hành tây 

- 0ẩu hành băm + nước mắm + bột ngọt + dẩu ấn + muối tiẽu + ớt 4- đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Làm sạch cá, 1^ nạc hai bên xắt miếng dày, ướp đẩu hành băm + tièu 
i- bột ngọt + nước Tnấm xào vởi dầu, cá chín xúc để rièng. Rửa cà xắt dọc bỏ 
hột. rửa hành lột vỏ cất dọc, rửa rau cền thật ngắn. 

2. Chế biến 

Xào dầu với hành tày rầí cho cà vào, nêm muối đường và rau cần cùng 
với cá. trộn nhẹ tay, nêm vừa ãn. 

3. Trinh bày 

Dọn ra dĩa, răc tiêu và ớt xắt sợi lèn. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá lóc khoảng 5Q0g - Mửa trái dừa khô 

- Bún táu, táu hũ ky ngọt, dặu phộng, nấm mèo, củ hành. 

lĩ. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Tàu hũ, bún, nấm mèo ngám nước lạnh cho nd ra rồi rửa sạch. Nấm 
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mèo lặt gốc, tàu hũ xắt lá bài, đừnẹ cắt ngắn. Củ hành xắt, đập đập vài tép 
tói dế sẩn. Lảy một tép sả xắt rồi bam nhỏ. Đậu phông rang, chà vô, gìâ Iihỏ. 

- Cá làm xong, rửa sạch, lạng lấy thịt xát vưòng lá bài ướp chút muối. 

- Dưa nạo vắt lấy một chén nước cốt. 

2. Chế biến 

- Bác sơong lẻn bêp để lứa riu riu, cho vào hai muỗng canh dầu, cho hành, 
tỏi, sa trộn cho thơm. Cho cá vào xào, đừng để cho cá nát, cho tàu hũ, bún, nà ra 
vào trộn đều, đo nước dừa vào nêm thêm nước mắm, liệu chừng vừa ản. 

3. Trình bay 

Sau đó, đem ra cho đậu phông vào trộn dều, dọn ra dĩa bàn. trên mặt để 

ngò. 

* *^^êÁiên/ 

1, NGUYÊN LIỆU: 

■ Vĩkq cá iư9Ỉ trâu hoặc cá hường, cá thu... ' Hành lá - Dáu ăn 

- Vi muỗng xúp muối * tiéu + bột ngọt + 1 muỗng nưốc mắm 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

' Cá làm sạch, cắt làm dôi, khứa xéo lẽn mặt cá dể khi ưdp dễ thấm. 

- Hành lá: dânrt nhỏ + V} muỗng cà phê tiêu + muối + nước mắm + một 
chút bột ngọt, ướp cá trong nước mắm hành tièu đò 1 giờ cho thấm. 

2, Chế biến 

ĐỔ dảu vào chảo nóng, khử tỏi cho thơm. Gạt bổ hành muối ra khôi 
mình cá. Bỏ cá vào chảo chicn vàng. Gạt phần hành tièu cho vào cá, chièn cho 
thơm. 

3, Trình bày 

Vị cá không mặn lắm, hơi lạt lạt ăn ngon hơn, 

* 

I. NGUYÊN UỆU: 

' 500g cá dửa hoăc cá lò có hay thác lác 

- 250g dừa nạo - 3 trái ớt chín dò 

- Ngò gai - Muôi, đường, dầu ăn 

; '/2 chén sả bào mỏng ' 1 muỗng cà phê bột cà rỉ 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch, khứa sọc xéo trên thân cá. 

- Dừa: nạo vất nước cốt và 1,5 chén nước dảo. 

• Sả: giả nhuyễn với ớt + bột cà ri + 1 muông muối. 

• Ngò gai: rửa sạch, thái nhỏ. 

2, Chế biến 

- Cá ướp với sả ớt muối độ 3 giờ cho thấm. Sau dó chiên cá cho chín vàng đều. 
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• Vớt cá ra dế vào nồi cho nước dão dừa vào, nấu sôi lứa nhỏ cho thấm, 
nêm lại vừa ăn + Vi muông cà phè đường. 

‘ Cho nước côt dừa vào, cá vừa sôi trở lại nhác xuống muc ra dĩa cho rau 
nêm lên mặt. 

3, Trinh bay 

Món àn nóng VỚI ccnm và cải cúc hoặc nấu hơi nhiều nước ăn với bún + 
rau giá trụng 

*^ỸnuăiSÁ<êi, 

I. NGUYÊN LIÊU; 

- 5ũữg cá đo da - 4 tép sả - Vi muỗng cà phê bột nghệ 

- 5 tép tủi ‘ Muối, bột ngọt, dắu ăn - 2 trái ớt chin đỏ 

IT CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá: làm sạch, móc bò ruột, rửa lại dể ráo nước. Khía xéo lèn raình cá 
cho dễ ngấm gia vỊ. 

- Sả: bào mỏng, đâm nhuyễn, giã nhò VỚI ớt + tỏi. 

- ướp cá: dể cả vào dĩa ướp với 1 muồng sả, muỗng cà phê bột ngọt + 
1 muỗng muối + bột nghệ, ướp lèn mình cá cho đểu và trong bụng cá. Đế độ 1 
giờ cho cá thấm gia vỊ. 

2. Chê biến 

Để chảo dầu nóng cho cá vào chiẻn vàng một mật, trở qua chiên mặt còn 
lại. Cá vàng đều, lây phần sả còn lại cho vào dầu chièn vàng. 

3. Trình bày 

Cho cá vào dĩa, sả còn lại rải đều lên mặt cá. 

Có thẻ thay cá bằng đậu hũ ướp sả ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' Ikg bõng c'àí - 100g phô mai - 4 muỗng xúp dấu ô liu 

- Gia vị, ngô - 1 con gà không lấy đẩu - Cà, ớt 

- 20 trái ô liu den - 2 hộp cá mòi - 1 muông xúp rưdu chát 

- 2 củ hành tẫy - 100g bơ, 1 muỗng xúp nước lương - 1 hộp Cũca 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bòng cải cát miếng đùng nước muôi rufa sach 

- Hành tây xắt hạt lựu xào sơ với bđ 

- 0 lĩu bỏ hột nhúng vào nưóc sôi 2 phút dể trái ố liu không mặn, vớt ra 
rổ cho ráo nước. 

- Phô mai xắt từng lát mỏng, 50g phò mai cà nhuyễn. 

2, Chế biến 

- Lây nồi phết bơ chung quanh, xếp 1 lớp bông cải, 1 lớp phổ mai, 1 lứp 
hành tây. 1 lớp ỏ liu -í- 1 lớp cá. Rác tiêu ở moi lởp7 lớp trên cìing là phò mai 
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cà nhuyẻB + 2 muỗnẹ xủp dẩu ò ]iu + 1 muỗng xúp rượu chát + 1 muỗng xup 
nước. Đậy nắp lại nau lửa thật nhỏ 30 phút. 

- Gà làm sạch chặt làm 4, ướp gia vị + nước tương đem chìèn vàng + coca 
vào náu cạn nước và mềm. Vớt gà ra xé miếng vừa ăn bo da. 

3. Trình bày 

Cho bông cải dưới dĩa, giửa để thịt gà. Điểm thêm cà. ớt tỉa hoa cho đẹp. 
Ản nóng. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

' 10 trái cà chua chín cây loại vừa - lOg bún tàu 
' 2009 cá thác lác - 200g tôm bạc dất 

- 5 tai nấm mèo - Xốt chua ngọt 

- 100g nấm rơm + 1 muỗng xúp bột năn 

- Gia vị: Tiêu + muôi + dường + bôt ngọt + tòi + dẩư ăn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bĩ 

- Cà: rửa sạch, cắt lấy ra khoảng 1/3 trái cà kể tữ cuống xuống, cắt theo 
vòng tròn trái cà, dùng làm nắp giở náp cà ra, móc ruột rửa sơ lại, dể ráo 
nước, ruột cà bàm nhuyễn làm xốt. 

- Bún tàu: ngâm nước cát khúc ngắn bám nhuyễn. 

- Cá thác lác: nẻm tiêu + muối + bột ngọt chút dầu ần dánh cho dai. 

‘ Tôm: lột vỏ rút chi đen chà muối rứa sạch lau khó đạp giập quết cho dai. 

- Nâm: gọt chán sạch, ngâm nước lạnh pha bột nản 15 phút vớt ra rửa 
sạch để ráo bàm nhuyên, 

- Nấm mèo: ngâm nước gọt chán thái sợi bảm nhuyễn. 

- Tồi: bóc vỏ, bám nhuyễn. 

2. Chế biến 

Bún tàu + cá + tôm + nấm rơm + nấm mèo + tiêu + Tnuối + đường 4- bột 
ngọt + tỏi... nhân vừa ãn. Dỗn nhân này vào ruột cà, lấy nắp cà đậy lại cột 
chỉ vòng quanh. 

Chầo dầu sôi cho cà vào chiẻn vàng đều, lửa riu riu cà chín nhắc xuống. 

3* Trình bày 

Khi dùng, chế nước xốt vào cà đă chiên. 

Rắc thèm tiêu + ngò. Dùng với nước mắm ngon, 
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* (kiẩí/ pÁươnỸ 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 4 quà cà chua - 1 xúp lơ nhò 

* 1 cụm bông cải (loại bông xanh) -1 bỏ xà lách soong 

- 2 trứng gà - 1 hộp cả hói - 2 khoanh cá hổi háp 

Làm xốt - 1 lòng đỏ trứng -1 trái chanh - 4 nhánh cấn tây 

- 10 nhánh tỏi • 15cl dấu ăn - Muỗi tiẽu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Làm xốt: vừa đánh lòng đỏ trứng vừa nhỏ từng giọt dầu vào. Thêm 
nước chanh và tỏi bàm, cần tây xát nhuyễn. Nèm tiêu, muối. 

- Cá hồi hộp bỏ vi. đuôi. Tán nhừ. 

- Trứng luộc xắt khoanh trộn với một khoanh cá hồi hấp lạng mỏng + xốt 

- Xà lách soong rửa sạch. 

- Xúp lơ và bỏng cải rửa sạch, dể ráo, luộc với nước sôi pha muối trong 
vòng 10 phút. 

- Cà chua bó cuống, xẻ ngang thành 5 khía. giữ một đầu dính lại không 
cát đứt luôn (như đàn phong cam). 

2. Chế biến 

- Nhồi trứng + xốt + cá hồi vào giữa các khe của quả cà. 

- Bày xà lách soong ra dỉa + phán cá hồi hảp vụn còn lại, xung quanh rải 
bông cải và xúp lơ cho vào tủ lạnh 1 giờ. Bỏ cà chua chính giữa các phần trên. 

3. Trình bày 

- Ản lạnh với nước xốt mayonnaise. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 


- 4 con cá biển 


(mỗi con 3ŨOg loại cá hóng, cá hường hay cá chẽm) 

- >iKg nấm rơm ’ Gia vỊ + r.gò + cà + ớl 

- y^kg khoai íây củ nhỏ 10ũg bơ 

- 2 củ hành tím - 1 Irẩi chanh 

- 2 muởng rượu chát ' 1 nẳm rau thơm 

iL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- Cá làm sạch bó ruột, xè dũc bụng láy xượng giừa mà khống nát thịt cá 
và cá khống bị bung ra. Dùng kéo cắt xương đầu, đuôi va xươĩig giửíi, rứa íiạch 
cá, Jau khỏ ướp gia vị. 

- Nấm ngâm nước bột cho trắng, rửa sạch Va bàm nhú, Va dế nguyòn xáo 
sơ VỚI bơ. 

- Hành tím cất sợi xào bơ. 

- Chanh vẩt lấy nước. 

- Rau thơm xắt nhò. 

“ Khoaj tây luộc chín bóc vò. 

2. Chế biến 


- Cho nấm bằm + Vi hành vào bụng cá. Xôp cá lên VJ nướng có thoa bơ, 
xêp nầm nguyên chung quanh, Tưới rượu cho vảo lò nướng 15 phút. 

- Xốt hòa nước chanh + bơ nước + rau thơm, nêm gia VỊ cho vừa ăn. 

3* Trình bày 

- Xếp cá ra dĩa, chung quanh để nâm + khoai + hành, trôn xỏt. Điềm 
thém cà, ớt, tỉa hoa và ngò cho đẹp, An nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

• 1 con cá chêm 1kg 

- 50g ngõ - 100g bơ 

- 3 lá thơm - 1 củ cà rốt 

• 2 lát bánh mì 

- bịch sữa tươi 

- 2 cù hành tảy 

- 5 muỗng xúp giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cá làm sạch rút xương, ướp 
thâm. 


lOOg nưi ống hậl ta + thẳng 
2ũũg giò sông hay thịt xay 
1 trái dưa leo - 200 q thit nạc 
tŨOg xốt mayonnaise 

1 lòng đỏ Irửng 

2 muỗng xúp mật ong 
Gia vị, cà, ớt 


gia vị chung quanh con cá dể V 2 giờ cho 
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- Nui luộc trong nưởc sõi có chút muối xả sạch đế rảo. 

- Giò sống hay thịt xay nêm gia vị. 

* Ngò '/2 bằm + Vầ để nguyên. 

- Cà rốt tỉa hoa ngàm giấm + dường. 

' Dưa leo tỉa hoa. 

- Thịt nạc bàưi nhuyễn. 

- Bánh mì bóp nhuyễn ngâm sữa tươi + lòng dò trửng + ngò, nêm gia VỊ. 

- Hành tảy xất khoanh ngảm giầm + đường. 

2. Chế biến 

Trộn chung hồn hợp bánh mì + thỊt» dồn vào bụng cá xếp vào ví nướng 
.có thoa bơ hoặc dầu, trên xếp lá thơm đem nướng, thinh thoảng phết mật ong 
+ giấm, nướng cá vàng, lấy ra phết bơ, bỏ lá thơm. 

“ Cho giò sống vào giữa cọng nui đem chién vàng trong bơ hay dầu. 

3, Trình bày 

Cho cà rốt -f dưa leo + hành tây chung quanh dĩa, giửa đặt cá, trên minh 
đế nui. Bát xốt lên, diểm thêm cà, ơt cho đẹp 



hĩnh 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 8 khúc cá phèn 

- 2 quà cà chua lởn 

- 2 nhántì thìa là 

- 2 quà chanh còn vỏ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hai loại cà chua đều rửa 


' 2 trái cà tím ■ muối, tiẻu 

- 8 quà cà chua nhò 

- 80g ỏ liu den 

- 6 muỗng xúp dẩu ô liu 


sạch, bỏ cuống, chẻ tư - ướp tièu, muối. 


- Chanh rửa sạch bằng nước nóng. Cắt quả thứ nhảt thành nhiều miếng 
tam giác. Gọt vỗ quả thứ hai và xẨt vỏ thành sợi nhd. 

2 . Chê^ bién 


- Cà tím dế nguyên vỏ, cắt ĩniếng vừa ân, cho vào tô 4 rauòng xúp dẩu 
ỏ liu + tiêu, muối. Xao sơ trên lửa vừa rồi bớt lửa từ từ xào trong 15 phút. Khi 
xào nứa chừng, thêm cà chua và trái ô liu vào. 

- Cá phèn làm sạch, rửa, ướp muôi. 

- Cho phẩn dầu còn lại vào chảo, chiên cá phèn do 5 phút. Đảo đều. 

3. Trình bày 

Bày cá ra dĩa. Xung quanh trang trí cà tím, cà chua, ỏ liu. Rác thia là, 
chanh tam giác, vò chanh, cà chua nho. Nhớ lóc bỏ xương cá phèn cho kỹ. 
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* ^ạcA %uụêi/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con cá lóc 1kg 

- 3 lai nấm mèo lớn 

- 500g dấu ăn 

- 50g dừa nạo 
* 2 tép hành lá 

- Kim. chỉ trắng 


- 50g cá thác lác - 50g thịt nac dăm 

- 2 muỗng cà phế dểu mè 

-1 chén nước lèo hay 1 bịch nước dừa 

- 1 chén kim chi - 2 trái ớt, ngò 

- 2 chén cà chua nhỏ, tròn, chín đò 

- Hành tỏi. muôi, tiếu, đường, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1» Chuẩn bỉ 

- Hành, cà tía hoa, hành tỏi bàm nhò. nấm mèo ngâm nước, rửa sạch, 
thái chỉ. Thịt nạc dâm bàm nhỏ. cá thác lác tán mịn, trộn chung thịt nạc 
dăm, nâm mèo, hành tỏi băm nhỏ. Nèm nếm tiêu, đường, mưóĩ, bột ngọt, dẩư 
mè vào trộn đều, dập nhiều cái cho thịt dẻo, để 15 phút. 

- Cá lóc cạo rửa sạch da (dể dầu, duồi, kỳ, vi) chà muối rửa sạch, đế ra rố 
cho ráo nước. 


- Lóc xương sống ra (dùng dao bèn, nhồ rạch một dường dàí thoo xương 
sống), ướp gia vị vào cá cho thấm. 

2. Chế biên 

- Dồn nhản vào mình cá (chừa một ít dồn vào mang cá) \ấy kim chỉ may 
lại, sửa con cá cho đều. 

- Bắc cháo dẩu thật aói, đế cả váo chièn, vàng một bên mới trà. 

- Chién cá vàng đều. 

- Nước dừa hay nước lèo nấu sôi, cho vào chảo cá, rút hết nước dừa nhắc xuống. 
Làm xốt: Dừa nạo vát lấy */á chén nước cốt, nước lèo hay nước dừa cho vào 

chén nẻm muối, đường, bột ngot, bột náng hòa với chén nước, 2 muỗng canh 
nước dừa, 

Bắc chảo lẻn bếp cho 2 muỗng canh dầu sôi, cho hành tỏi vào phi thơm. 
Để chén nước lèo vào, nước lèo sôi cho nước dừa, nước dừa sôi, quậy chén bột 
nâng vào. Nưđc xôt sền sệt, nếm vừa ãn. 

3, Trình bày 

Xúc cá chièn để vào giữa dĩa hột xoài, dưa cầi hay xà lách soong xếp 
chung quanh, bông ớt xếp xen kẽ. 

Chế nước xốt lẽn mình cá, bày hoa ỡt và ngò lén mình cá, miệng cá 
ngặm ớt và ngò. 


* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá lóc 1 kg 

- 2 lai nấm mèo lớn 

- 50g patẽ gan 

- 1 trái dừa luơi 


- 100g_thỊt nạc dăm - 2 trái ớt 

- 2 mĩiõng ca phê đầu mè 
-1 muỗng canh bột năn 

- 1 bịch nước dừa hay 1 chén nưóc lèo 
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- 30ọ luang xí muội ■■ 1 cốv xà lách Đà Lại 

- 'Á muỗng cà phê màu hột điểu (loại bột) 

- 500g dẩu ăn - 2 trái cà chua tròn lỏn, chín đỏ 

' Hgò, kim chỉ trắng ■ Hành, lỏi. muối, tiêu, đuòng, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- ớt tỉa hoa - hành tỏi bâm nhỏ. Nấm mèo Dgâm nước rửa sạch, thái chí. 
Cá ìóc làm sạch, rút xương sòng ra, ưóp hành tỏi bám nhỏ, muối tiêu, đường, 
bột ngọt. 

- Thịt nạc bâm nhuyễn trộn nấm mèo, V 2 paté, hành tỏi bảm nhỏ, nấm 
mèo, muối, tiêu, đường, bột ngọt, đập nhiều cái cho dềo. 

- Để cá lên thớt, banh cá ra, dồn thịt vào mình cá, chừa ít thịt dồn vào 
mang cá. May con cá lại sửa cho đều. 

2. Chê biến 

- Bắc chảo nhiều dầu cho thặt sỏi, dể cá vào chiên, chiên vàng 1 bên mới 
trớ, chiên cá vàng dều. 

- Nấu nước dừa sôi, chế vào chảo cá, rút hết nước dừa. 

Xấĩ paté gan: 

Nước dừa khô hay nước lèo cho ra tô, nêm muồi, đường, bột ngọt. 

Bột nân hòa nưác dừa (2 muỗng canh) dể riêng- 

Bắc cháo lên bếp cho 2 muỗng canh dảu đợi sôi. dể hành tói vào cho 
thơm, cho tương xi muội, patê gan vao xào đều. Để chón nước dừa ném gia VỊ 
vào, dợi nước xốt sôi đều, cho màu hột điều vào, quậy bột nàn vào. Nước xốt 
.sền sệt, nếm vừa ăn, đẽ đầu TDè vào, nhác xuòhg- 

3. Trình bày 

Xà lách xếp chung quanh dĩa dạng bầu dục, trên dế cà chua xắt khoanh, 
xức cá chiên để à giđa, chế xốt lên. Míẹng cá ngậm hoa đt và ngò. 

Bày cành hoa ót lèn mình cá. 

* *DCươềtỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá lóc 8Ũ0g - 250g thịt nạc dăm - 1 lọn bún tàư tốt 

- 1 trái dừa tưdi ‘ lOOg xà íách soong ' 10g nấm mèo - 3 trải ớt 

- 50g dưa kiệu - 5 trài cà chua nhò, chín dò 

- chén dầu - 1 muỗng cà phÊ dấu mè 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt, ngò. 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

Chuẩn bị 

* ớt, cà tĩa hoa. Hành tỏi bâm nhỏ. 

- Dưa kiệu tia hoa ngâm giấm dường cho thấm. 

- Cá lạng da, để nguyên dầu, vi, kỵ, chà muóì rửa thật sạch cho hết nhớt. 
Dung dao lạng trên sôhg lưng xuoTig lây xương sống ra lạng bớt thịt cá (khéo 
để bị rách) ưóp cá hành tồi băm nhỏ, Tĩiuối, tiêu, dường, bột ngọt 20 phút cho 
thấm. 
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- Nâm mèo ngâm nước, vảt ráo thái chỉ. Bún tàư ngáĩTi nước cát ngắn. 

- Thịt nạc dảm bằm nhuyễn. Thịt cá hàm nhuyễn, ướp vào cá, thit hành 
lói bảm nhỏ, muối, tiêu, đường, bột ngọt 20 phút. 

- Dồn thịt vào da cá (dừng dồn thảng quá khi chién bị be). 

- Thịt còn dư dồn dầy vào mang cá. 

2, Chế bỉẻn 

cháo cho chén dầu sỏi, đập 2 tép tỏi vào, cháo dẫu thật nóng, bớt ìửa. 

Đê cá vào chiên, cá chiên vàng một bên mới trở bén kia (chiên vừa 
vãng). 

Nưởc dừa nâu sỏi. cho vào chào cá cho cạn nước, trò cá cho vàng đều. 

3. Trình bày 

Gai xà lách sáp chung quanh dĩH, gắp cá để giữa, miệng cá ngậm hoa ớt. 
Trèn mình cá bày bóng ớt va ngò. Bỏng kiệu, bòng ớt sấp đều lên cải. 




L NGUYÊN LIỆU: 

• 1 con cá thu Ikg ' 1,5kg 
■ 2 cù hành tây 

• 50g mỡ thịt 

- 1 cù cảí trắng 

- 5 tai nám mèo 

- 1Q0g xốt mayonnaise 

- 50ũg bơ - 3 trái ớl 


- 100g giò sống 
" 10ũg dổ chua 

-1 tròng tìò trứng gà 

- 1 cù cà rốt 

■ 1 mLíỗng xúp dlu mè 

- 2 trái cà chua 

- Ngò, gia vị 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cã làm sạch dế nguyên đầu, đuôi, rút bồ xương, lảy bớt thịt ra. ướp gia 
vị trong và ngoài con cá đe '/2 giờ cho thâm. 

- Nấm mèo ngâm nước xẩt sợi. 

■ Mờ xắt hạt lựu ướp muối dường cho trong. 

- Thịt cá quết nhuyền. 

- Hành tây cát khoanh tròn ngâm giầm + dường. 

- Cà rốt + củ cải trắng tỉa rẻ quạt ngâm giấm đưòng. 

- Cà, ớt tỉa hoa. 

2. Chế biến 


- Trộn chung giò sống + thịt cá -h mỡ + nấm mèo + tròng đó + gia vi + 
dầu mè nèm vừa àn. 

- Thoa bột nàn vào bụng cá, cho nhân vào may lại. Thoa bơ chung quanh 
cá. Đem nướng vàng đều là được. 

3. Trình bày 

Cho hành táy + đồ chua chung quanh dìa, giữa xếp cá. Điểm cà + ớt tỉa 
hoa ngò cho đẹp, chế xòt dầu trứng (sauce mayonnaise) lên mình cá. Án nóng. 
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*Z)CươnỶ Q>ui/ 


1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá thu độ Ikg 

- IQOg cù hành + tòi 

- 1 lòng đò hôt gà 

- Vài tép hành lá 


- 200g thịl nạc dăm - 1 trái chanh 

- 50g bơ, vài lá thơm 

- ỊO lai nấm hương hoặc nấm meo 

- ởt, muối, tiêu, đường, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Cá: xê một đưbnệ’ dài dưới bụng cá đế lây rưột ra, luồn dao doc theo cá để tách 
xương ra, lấy kéo bén cat 2 đầư xương (phần giáp nú dầu và đưôi), lấy xương ra. 

- Hai dây xương nhỏ 2 bèn cũng rút hết luồn. 

- ưởp vào cá: hành tỏi bằm nhỏ + tiêu + muối + dường + bột ngọt, dế cá 
độ V 2 giừ cho cá thâm đều gia vi. 

- Thịt nac dám: xát mỏng, bằm nhó. 

- Chanh; khía sọc doc theo trai, thái mỏng. 

- Hành lá; tia hoa ngâm nước 

- ƠL: tia hoa ngảra nước. 

' Nảm hương: ngâm nước, rửa sạch, thái sỢi. 

2. Chế biên 


Nhản: Trộn chung: thịt nạc dăm + hành tỏi bằm nhố + lồng đd hột gả ■+■ 
nãin hương, nẻm chút muôi -f tiêu -I- bột ngọt cho nhân dược vừa án 

Dồi\ nhán vào cả 

- Cho nhân vào bụng cá, lấy kim chi may lại, cho cá vào thau nhỏm, trèn 
sắp vài lá thơm và rưới bơ lèn cắ. Cho cá vào íò nướng. Thỉnh thoảng dỡ nắp 
lò, rưới nước bơ lên mình cá cho cá được thơm ngon, nướng độ 30 phút cá clìín 
vàng dều là được. 

3. Trinh bày 

- Chơ cá vào giừa hình bầu dục, dọc theo cá bày chanh thái mỏng, xung 
quanh dĩa bày hành !á tỉa hoa, miệng cá cắm ớt tía hoa cho đep, cá này ãn 
nóng và thường ăn chung vófi xốt mayonnaise. 




I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg cá thu hoặc cá lóc 

- 1Ũ0g cải xà lách 

- 2 trái cà chua 

- 1 trái chanh jớn 

■ 100g dưa leo m6\ 

IL CÁCH THựC HIỆN 


■ 3 hội gà - 1 chén dầu ãn - 1 cù cà rốt 

- 5ũg cải Sũong - 1 muông cà phẽ hỏt cải 

- 1 muỗng tièu sọ xay nhuyễn 

- lũg cân tàu. 1 trái ct chín 

- Bột ngọỊ củ hành, tói, tiẽu, rĩiuõl 


1. Chuẩn bì 

- Cá; làm sạch, cắt từng khoanh lớn cho vào soong một tô nước náu sô ì 
với muối + tiêu + bột ngọt + lá thơm + hành củ dập dập và cần tàu 
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Cá chín vớt ra dể ráo, ria bỏ xương. 

- Cà rốt + cà chua: tía hoa. 

- Cách dánh xốt mayonnaise. Lòng đỏ trứng cho vảo tô, đánh tan ra, bỏ 
vào một chút muối, dùng 6 chiếc đũa vừa đánh trứng vừa chế dầu vào từ giọt. 
Tiếp tục đánh dều dến khi hết dầu và trứng quánh lại. Thỉnh thoảng cho vao 
vãi giọt chanh. Trộn vào xôt tỏi bằm nhuyen và hột cải. Nêm vừa ăn. 

2. Chế biến 

Trộn cá + xốt mayonnaise + tièu + bột ngọt nêm vừa ân. 

3. Trình bày 

Múc cá ra dĩa hình bầu dục và làm thành hình con cá. Trên mình cá tỉa 
dưa leo làm vảy. Mang kỳ làm bằng cu cà rốt. ớt tỉa hoa cắra vào miệng cá. 

- Chưng quanh thành dĩa trang hoàng thêm xà lách, cải soong, cà rốt tía 
hoa và cà chua. 

- Ản với bánh mì. 

^ ^DCôl ^^Hưâc/ ^ĩấừ ^Áơm/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g cá + 2ùũg giò sống + Vi trái ihơm + 1 trái cà chua 

- Dầu ăn + muỗi + tiẻu + bột ngọt + 1 trái ớt Đà Lạt + vài cọng cẩn tầii. 

II, CÁCH THựC HIỆN 

Hành tdi già nhuyễn cho vào giờ và cá + muối + tiêu + bột ngọt trộn đểu 
vò viên nhổ dep chiên vừa chín, cà và ớt cắt như viên cá, thơm cằt nhỏ vắt 
lấy nước cốt dề riêng. 

Xào cà ớt với một chút dẫu, nêm muối, bột ngot đáo qua 5 phút, đổ cá và 
nước cốt trái chanh vào trộn đều bắc xuống dọn ra dĩa dể cọng cán tàu vào. 

^ 'ỹCÁo' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 khứa cá thu lớn dộ kg - 1 trái dừa xỉém 

- 100g củ hành + tỏi - Vài tép hành lá + ớt 

* Nước mắm. tiêu, đường, bột ngọt, đẩu ăn. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá thu; rửa sạch, cát ra từng khúc dày độ 5 ly. 

- ựớp vào cá: hành tỏi bằm nhỏ + tiêu + nước mám + muối + dường + bột 
ngọt, để Vi giờ cho cá thấm gia vị. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho vài tép tỏi dập dập vào cho thơm, đê' cá vào 
chiên sơ, cho cá hơi vàng. 

2. Chế biến 

- Cho nước dừa tươi vào soong, cho nước mám + tièu + dường + bột ngọt, 
nêm vừa lạt lạt là được. Bắc soong nứớc dừa lèn bếp, nàu sòi, thả cá vào, dun lừa 
riu nu cho nước dừa cạn bớt. dể 2 muỗng xúp dầu vào cho cá dược thơm ngon. 
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- Khi nước dừa cạn sắc xuống, cá sè có màu đỏ tươi, trông râ't hếp dẫn. 
Cho vải tép hành lá cất khúc và ơt xắt mỏng vào. 

3, Trình bày 

Cá vàng dều, nhắc 300ng cá xuống, múc cá ra dĩa> rắc thẻm tiêu + ngò 
iên cá cho thơm. 

Cá này ản với cơm. 


^ ’^ĩà' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 4 lát Cá thu + 1 nám trà lá 

- Nuớc mắm ngon -»■ 1 khủc mía + đáu hành tiíõ f ởt chín + muối Ỷ tiÊu + bột ngọt. 

II, CÁCH THựC HIỆN 

Cá rửa sạch lấy khán thấm khô nước, đầu hành giã nhó với muôi vắt 
nước ướp vào cá, để ngấm 15 phút, sắp cá lên vì nướng chín để riêng. 

Mía róc vỏ chật ngắn chẻ làiD 4, trà rửa sạch lót dưới đáy soong rồi đèn 
mía và cá nướng sáp lên. Đổ nước sòi lén mặt cá, để lửa riu riu, tiưóc cạn bằng 
cá cho vào nồi chút nước Tĩiắm ngon, tíẽu, bột ngọt, ớt cắt khoanh. Đun thêm 
10 phút, nêm vừa ăn, nhắc xuống. Án với cơm. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- V4 tách tiêu nghiên nhò 


- 3 muỗng xúp bơ hay dầu 
' 1 tảch dậu làm sạch luộc chín 
■ 2 muỗng xúp ớt xắt nho 

- Cá thu làm sạch hay cá thu hộp (bò nước) 

' 60g nấm làm sạch xát lát hay nấm hộp (bò nưởc) 

- Vi muỗng xúp rau húng, ngò xắt nhuyễn, 


-1 muỗng xúp hành băm 

- 3 miiỗng xúp bột mì 

- 2 tách sữa 

'/2 muỗng cà phê muối 


II. CÁCH THựC HIỆN 

Tiêu nghiền nhỏ, hành băm phi với bơ cho vàng, quậy dều. Pha bột mì. 
sữa vào quậy đều. Nấu quậy đều cho dên khi sánh và nôi bọt. 

Xát cá thành lát mồng. Cho cá, đậu, nấm, ớt vào hãn hợp trên, nẽm vừa 
ăn, nấu chín. 

Múc ra dĩa rắc ngò, rau húng xắt nhuyễn lên mặt- 

An nóng với bánh mì chá'in muối tiêu chanh hay nước tương ớt. 

Phục vụ 4 người. 


^ HâU 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 lắt thịt cố thu xát mỏng 

- 1 muỗng maggi 

- 2 lá chanh nón 


- 500g nho Mỹ hột lớn 

- 5cc rượu tráng - 50g bơ 

- Tiêu muối 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

- Lặt nho và lột vó (tùy). 

- Rửa sạch và dê ráo những lát cá thu, trộn muôi và tiêu. Mỗi lát cá đặt 
lôn. 3 trái nho, cuốn lãi và dùng tãin tre ghim cho dính. 

- Bac chảo lèn bỏp, dun nống cho bơ vào, thêm 1 muỗng maggi. Đặt các 
viên cá bọc nho lên, tưới rượu tràng và lá chanh, nấu trong 10 phút. Thèm 
phần nho còn lai. 

- Nấu thêm 5 phút. Dọn ra ủn liền với bánh mì. 

I. NGUVẾN UỆƯ; 

- Cải bẹ xanh rừa sạch, đế ráũ, xắt nhỏ 

- Cá thu lám sạch xầt lất - Vi tách sữa 

- '/2 tách phõ mai lán nhuyễn 

- 1 hộp^kem xúp nấm -1 lách vụn bánh mì 

- 1 muông canh bơ hay dấu thực vật 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Luộc cầi bẹ xanh với nước muối, chắt nước, để ráo- 
xỏp cải luộc vào 6 dĩa nướng. Xếp nhừng lát cá trên cải. 

Hòa kem xúp nấm, sừa, phò mai nấu sòi cho tan đều, chế lén trên cá. 
Trộn vụn bánh mi với bơ rắc lén trên. Cho vào lò nướng 30 phút, 
ủp ra dĩa, rắc ngò lên trèn ăn vớí muối tiêu chanh- 
Phục vụ 6 người. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá thu Ikg 

- 3 tròng đỏ trứng gà 

- 400g sữa tươi 

- Gia vỊ, cà, ớt, ngõ 

- 1 cây xá lách 0à Lạt 

- 2 trái chanh 


- 200g thịt nạc - 2 hột gà 

- 100 g bơ - 5 lá thơm 

- 2 muỗng xúp rượu chát trắng 

- 2 lắt bánh mi sandwich 

- '/ 2 k 9 khoai tây cù nhỏ 

- 1 muỗng xúp bột mi rang 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá làm sạch bò ruột, chừa đầu và đuôi cá, ướp gia vị đê’ Ví giờ cho thấm. 

- Thịt băm nhuyễn. 

- Bánh mi xé nhỏ ngâm sữa tươi. 

- Khoai tây luộc sơ, tỉa hoa chiên vàng rắc muối tièu. 

- Hột gà luộc chín cẩt khoanh tròn. 

- Chanh tỉa hoa cất miếng. 

2. Chế biên 
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- Trộn chung thịt + bánh mi ngâm sữa + 1 tròng đỏ trúng + gia vỊ dản 
vào bụng cá. Cho cá lên vi nưđng có thoa bơ chung quanh cá» trẽn xếp lá thơm. 
Đeni nướng chín vàng đều. 

Xốt vin biance: Bắc cháo bơ phi hành tói thơm + sữa tươi + rượu Chat 
tráng gia vi 1 muỗng xúp bột Tĩiì rang + 2 lòng đổ trứng gà, nôm. vừa an + 
ngò bầm nhãc xuống. 

3. Trinh bày 

Cha xà lách ra dĩa. giữa dặt cá, xếp chan}i quanh mình cá, ngoài dla dè 
trứng + khoai tảy. Bùng nòng VỚI xốt. 

* ^ĩê' ^^ì^lưóìiỶ' ^^yiưổC' ỸHắm/ ^ừnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con cá trẽ - Nước mắm. gừng ớt • ũuởnọ, tiột ngọt, giấm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

+ Cá tré vuốt tro cạo rứa sạch nhớt ờ dầu và minh cá, chặt bó phần 
răng, vi, duôi cá. Dế nguyên con mốc bỏ mang, cục máu tanh ơ phẩn ngạnh 
đầu cá, bỏ ruột cá. 

- Dùng dao khía xiên trên mình cá. 

2. Nưđng* cá 

' Để cá lên vỉ sát nướng lửa than, trớ cá cho vàng đều. đem ra gáp vào 
dĩa bàn sâu 

■f ì^ưởc mấrn gừng 

- Gừng cạo vỏ, xắt lát, dâm nát. 

- ơt bô hột, xát khoanh, băm nhỏ. 

Cho gừng + ớt vào tô + đường -h bột ngọt, cho nước + giấm vào quậy 
đều, nêm chua chua, ngọt ngọt, cay cay, đế nước mám vào nêm lai chù vừa ăn. 

3. Cách dùng 

+ Dọ>i ăn 

Cá trê nướng ản cùng với nước mắm gừng kèm rau luộc, dậu bấp luộc 
hoãc mãng xào tóp mỡ. 

Món này dược dùng trong các món cơm thường ngày. 

I. NGLIYÉN LIỆU: 

- 1 con cá thu 1kg + lá chuối iươi - 2Q0g mỡ thịt + bột ngot + tỏi 
• Tiêu + dường phèn + muối + lòng đỏ trứng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Chọn cá tươi, làm sạch, lóc 2 bén, lấy lĩiuỗng nạo dqc, bò da và xương, tỏi 
băm nhỏ ■(- đường phèn giă nhỏ + muối + tiêu - bot ngọt. Cho cá vào cối đá giã 
nhuyễn cùng với hon hợp trèn. Md luộc chín cát nhỏ như hạt dậu trộn đều vào cá. 
Lá chuối rủa gạch lau khò bòi vào một chút dầu, để lá vào trong lòng dìa rồi đổ ca 
vào ém cho thật chặt, đem hấp độ 1 ^iờ chẩ chín, lấy lòng đỏ trứng quậy tan thoa 
đều lên mặt chả. chờ 10 phút sau bác chả xuống, dùng nóng với muối tiẻu. 
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I, NGUYÊN LIỆU 

- Từ 3 dến 4 ktiửa cấ thu hay cá chim dày khoảng lóng tay 

- 30Qg_ca chua chin - iũũg củ hành ta 

- 1 muỏng xúp bột mì ' Vầi tép tỏi 

- Dầu ần - Ngò. rau rầm 

' Muối, tiêu, đường, bỏt ngọt, nước mẳm. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bỉ 

- Cá rửa sạch nhiều lần vđi nước. Để cho ráo, ướp muối, tiẽu. 

- Cả chua rửa sạch cắt hai, bô hột, bàm nhuyễn. 

* Hành tỏi băm nhỏ, 

2, Ché biến 


Khử tòi VỚJ dấu hay mỡ cho thơm. Cá lăn bột mi cho dều, thả vào chẩo 
dáu, chiủn vàng đếu- 

Hành tỏi phi thơm, để cà bằm vào xàô với dảu. Nêm muối, tiêu, đường, 
bột ngọt vừa àn. 

3. Trình bày 

Cá bày ra dìa, trút xốt cà lẻn. Trang trí vài cọng rau ngò. Ản kèm vdi 
rau, Cơm nóng và nước mắm tỏi ớt rất ngon. Có thể bày cá lên xà lách thường 
hay xà lách soong cho dẹp. 



* ^iên' ^DCầỉ' ^ươỉ/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

■ Vếkg cá chễm 

- 1 hộp kem tươi 

- 2 (á nguyệt qué 

- 3 trứng gà 

- Gia vị, ngò, cà, ớt 


• 1 muỗng xúp hành khồ 

- 4 muỗng xúp rượu chát 
' 3 lấ thơm - lOũg bơ 

- 1 muỗng cà phé tiêu hột 

- lOOg bột mì - 1 cù hành tây 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cá làm sạch, lột da, bỏ xương, xay hay bằm nhỏ ướp gia vị + lòng đỏ 
trứng gà -K 1 muỗng xúp bột ĨĨII trộn đều đề 30 phút cho thâm + tiêu hột. 

- Bột ưiì rang vàng với bơ. 

- Lá nguyệt quế xắt nhỏ. 

- Hành tây xắt sơì. 
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2. Chế biên 

- Cá vo vièn bằng ngón chán cáí, xếp vào vĩ nướng có thoa bỡ, trên rải lá 
thơm, hành tây, rưới rượu đem nưdng vàng cho chín, Khí cá chín chắt nước cá 
ra tò. 

- Bác chảo bơ phi hành tỏi thơm để nước cá + bột mì rang, kem tươi, nêm 
gia vị vừa ăn. 

3, Trình bày 

xếp cá ra dĩa, chế xốt lên, rắc hành khô, rau nguyệt quế. Điểm cà, ớt ngò 
cho đẹp. Ản nóng. 

I, NGUYÊN LIỆU: 

' 600g cá chêm nạc tươi ' 1 lá m3 chài - 1 trái cà chua 

- lOOg dăm bông - 2 muỗng cà phê dẩu mè 

- 20 tép hành lá, ngà - 2 trái ớt. 1ũũg xà lách Đà Lạt 

- 200g bột năn -1 ức gà hoặc đùi gà 300g 

' 50g hành ta. 1 cù lòi - li gói bánh phổng tôm 

- Tiêu, muỏì, đường, bột ngọT đầu ăn 

- 1_cù cà rốt, 1 củ cải trắng tỉa hoa lá, hành tỏi băm nhò, một chút muối, Vl 

muỗng cà phẽ, ngâm giấm đường. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Cá: rửa sạch, lau khô, xắt lát mỏng. 

- ức gà: bóc lấy nạc, bỏ xương, xát mỏng như cá, ướp vào Ví muỗng cà 
phê tiêú, 1 muỗng cà phẻ dường, 1 muỗng cà phê bột ngọt, đầu mè, để Vă giờ 
cho thám gia vi. 

- Mỡ chài; rửa sạch, ướp chút tiêu, bột ngọt, hành tỏi bằm nhỏ dể 15 
phút, sau đó cắt ra từng miếng nhỏ cạnh độ 8 - lOcm. 

- Dăm bông: xắt miếng cạnh độ 3cin (xắt tương đương vói số miếng cá). 

- Hành lá: trụng 3Ơ vào nưđc sồỉ. 

- Cà chua, ót: tỉa hoa. 

- Hành ta, tỏi: băm nhỏ. 

- Bánh phồng tôm: chiên vàng. 

2. Cuốn và chiên 

Trải miếng mở chài lên mám, kế cho cá, thịt gà, dăm bông, cuỏn lại cho 
kín, cột hành lá, lán qua bột nán khô, cho vào chảo dầu đá khử tỏi, chiên 
vàng. 

3. Trinh bày 

Cho chả cá vào dĩa (xếp vòng quanh theo dĩa), chung quanh dĩa xếp xà 
lách, cà rốt, củ cả í trắng tỉa hoa cho xen kẽ, giữa cá để cá chua, ớt tỉa hoa, rải 
ngò xung quanh, dùng nóng với bánh phồng tôm. 
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* *^ỳCim' '^íểh' ^^êá/ ’^êAẽ*n' f^ẽÁ' ^^ẽÁẽm/cuộn'm3 cáài/) 


I. NGUYÊN LIỆU; 


- vtkg cá chem nạc (phắn minh giữa cá lớn] 

- 1 ức gà nạc (độ 300g gà công nghiệp) 


- 100g ịambon 

- 1ũũg bột nàn 

- 1 củ cà rốt 

- 1 trái cà chua 

- 2 trái ớt * ngò 

-1 muỗng kíp chấp 

- 2 muỗng dáu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn b| 


- 20ũg mỡ chài - 2 trứng gà 

- Vài củ hành đỏ 

- Củ cải trắng - 1 trái dưa leo 

- 50g gừng chua - 50g dưa kiệu 

- xị tuong cà - 1 cù lòi 

- 1 muỗng tương xi muội 

- Gia vị ■ xi dáu - dấu chiên. 


- Cá làm sạch, lóc ìắy nạc (bỏ xương và da), xát mang, ướp cá với 
muỗng cà phè muối -i- 1 mưong đương + 1 muỗng bột ngọt + 1 muông xì dầu + 
1 muong dầu mè + 1 muông kíp chấp + 1 muỗng tõỉ bàm + 1 muỗng cà phè 
gừng bầm nhỏ, 

- Thịt gà lóc lấy nạc (xương hẳm lấy 1 chén nước lèo), xắt lát mỏng, ướp 
gà với 1 muông cà phê bột ngọt + 1 muỗng cà phê dường + 1 muỗng cà phê dầu 
mè + một chút muối + hành tỗi blm, để thám. 

• dambon xắt miếng tnỏng giông như cá và gà. 

- Mở chàj rửa nước muối, xả sạch, để ráo, ướp tiẻu + bộL ngọt. Cắt miếng 
vuông khoảng 10 - 12cm. 

- Cà rốt + củ cải tỉa hoa, rửa qua nước muối, ngâm giấm đường. 

- Cà chua + ớt tia hoa. 

2. Chế biến 


- Trải mỡ chài ra mâm, xếp 1 miếng cá + 1 miếng gà + 1 miếng jambon, 
rồi cuộn lạỉ xếp vào mám. 

- Cho mảm cá vào xửng nước sôi háp chín (dộ 10 ' lõ phút). 

- Để cuộn cá nguội, phết lòng đỏ trứng gà rồi làn qua bột năn khò, cho 
vào chảo dầu nóng chiên vàng (lửa nhỏ), khí chín vàng gắp ra để ráo dầu. 

- Làm nước xôì: Phi hành tỏi thơm. Cho tương cà + tương xí muội + kíp 
chấp + dường + bột ngọt + nước lèo, rồi hòa bột năn với nưởc lạnh cho vào 
sanh sánh nem vừa ăn, nhắc xuống. 

a. Trình bày 

Xếp cá ra dĩa, chung quanh xếp dưa chua, trèn xếp hoa cà, hoa ớt, ngọ. 

Dùng nóng với nước xốt cà. 
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#■ 


VùnA/ Sa^ ^ưài/ 

\. NGUYÊN LIÊU; 


\ con cá chẽm kKoàng 8Ũ0g đến ''kg 


100g giò sõng 
SOg xốt mayonnaise 
4 trái ớt hiểm 
1 Gáy xà lách Oà Lạt 
3 củ cải tráng 
50g tương xí muội 
1 trái ớt tũ * Gia vị 


50g iambon - 20g nấm mèo 

- 2 GÙ cà rốt - 1 củ hành ĩày 

- Nhắnti gừng nhỏ 

- 1 muỗng xúp màu điếu dẩu 

' Dầu ăn- 1 muỗng cà phề dầu mè 

- 2 rrải cà chua 

- 1 muỏng xúp hành tòi phi 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá làm sạch, rửa đế ráo. 

- Xà lách, cà rốt, cài trấng rửa sach. 

- Cà chua lấy vỏ tỉa hoa hồng, ruột bằm nhuyễn lám xốt chua ngọt 

- Jambon xắt sợi nhuyễn. 

- Nầm mèo ngâm rửa sạch lấy kéo cắt hình giọt nước đem luộc, để làm 
vây cá, còn lại xát nhuyễn. 

■ Củ hành tây cắt 2 lát mỏng làm hoa cúc, còn lại xắt hạt lựu nhỏ phi sơ 
cho thơm. 


- Cà rôt tỉa kỳ và đuôi cá, củ cải trắng tía 2 con hạc lảy ớt hiếm làm mỏ 
và mào hạc, ớt tỉa hoa đồng tiền. 

- Cá cắt đường sống lưng lấy hết xương ra, ướp gia vị vào cá cho thấm. 

2. Trộn nhản và chiên cá 

- Cho vào thau: Giò sông + jambon + nấm mèo xắt nhuyễn + hành tây 
phi + hành tỏi phi + tương xí muội + dầu mè + Va muỗng cà phê bột ngọt trộn 
đểu dồn nhản vào bụng ca may lại. 

- Cho cá vào chảo dầu nóng chiên vàng, trước khi chìẽn lăn cá qua bột mì 
khô rồi chiên. 


3. Trình bày 

- Dia lót xà lách cho cá ra dĩa, xếp nấm mèo hình giọt nước !én đầy 
mình cá, xếp xen kẽ nhau lấy xò't mayonnaise nặn hình vòng làm lưới, giống 
như cá đang mắc lưới. 

* Gán kỳ và duòi cá bàng cà rốt vào, nặn xốt làm mắt, trên đẻ khoanh 
ớt tròn nhỏ, xung quanh dể bòng cúc trắng, cúc vàng, 2 con hạc trắng hoa hồng 
cà chua, miệng cá cho ngậm hoa ớt, dùng với xốt chua ngọt (xô’t chua ngọt lám 
giống bài trước). 


* <ỉãỷ'=n^9ứp^‘5&9nuệí 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 1 con cá chẽm 1kg * 100g thịt nạc - 1 lọn bún tàu 

- 50g nấm đống cô - 1 miếng gừng - ngò - 50g tỏi phi 
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- 50g hành phi 

- lOOg tương xí muộỉ 

- 100g nấm rơm búp 

-1 muỗng xúp dấu mè 


- Rau sống, xà lách, bánh đa 

- 5 tai nấm mèo - 2 cù hành tây 

- 3 trái ớt - 2 trái cà chua 
• Dĩa inox lót cá 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gá ìàm sạch chừa đuôi, rút bỏ xương, ưđp gia vị dể 30 phút cho thâm. 

- Thịt nạc bằm nhuyễn, 

- Bún tàu ngâm nưđc cát khúc. 

- Nấm dòng cô ngâm nước, rửa sạch, dể ráo xào sơ, nêm gia VỊ cho vừa ăn. 

- Nấm rơm ngầm nước muôi hay nước bột cho tro bếp rửa sạch. 

- Gừng xát sợi. 

- Nấm mèo ngâm nước xát sợi. 

- ơt tỉa hoa cúc + 2 con cá. 

- Cà chua tỉa hoa hồng. 

- Hảnh tày cắt khoanh tròn ngâm giấm dường. 

2 . Chê bỉên 


- Trộn chung thịt + bun tàu + nâm mèo + dầu mè + gia vị cho vừa ăn. 
Dồn vào bụng cá may lại chiên sơ đem ra ướp gia vỊ + tương xí muội + dầu mè 
+ gừng dể 15 phút cho thấm, xếp cá ra đĩa nhòm, xung quanh để nảm dông cò. 
Đem ra hâ'p 20 phút cá chín. 

3. Trình bày 

- Cho cá ra dĩa inox, bên dưới dể cồn cho lửa cháy. Trện mình cá để hành 
tày, rác hành phi + tỏi phi, chung quanh nấm đông cồ, 2 bộn duỏi điểm hoa 
hồng, hông cá để con cá, cám ớt cho đẹp ân nóng với nước tương. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 con cá chém độ 600 - 700g - lOOg thịt nạc 

- 5ũg cá thác lác - 30g nấm đông cố 

- lOg nấm mèo - 50g cũ cải tíắng muối 

- 1 cù cà rốt - Gia vị - 50g tương hột 

2 muỗng tương xí muội - 2 muỗng dẩu mè 

- Gùng, 1 cù hành tây - Vài tép hành lá 

-1 củ tỏi, 5ũg hành đỏ • 2 trái ớt, iá ngò 

- 50g măng tươi (măng tre lảu dã luộc mẻm) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Cá làm sach, cạo vẩy để nguỵèn vi kỳ. ướp trong bụng cá 1 muỗng tương 
xi muội, 1 muỗng dầu me, Ví muỗng cà phê muối, Vi muong cà phê tiêu, 1 
muỗng cà phé bột ngọt, 1 muông cà phê dường, hành tòi bàm nhỏ. 
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' Thịt nạc bằm nhuyễn ướp gia vị, hành tỏi. 

- Cá thác lác đánh đai với muối tiêu, bột ngọt, cọng hành trắng. 

- Nấm dông cõ, nấm mèo ngâm nước cho nở nềm, cắt bổ chân, xắt làm 2 
hoặc lảm 4. 

- Củ cải xát lát mỏng ngảm rừa, để ráo. Cà rốt tỉa hoa. xắt mòng, rửa 
nước rnuối, ngám giấm đường. 

- Máng xắt nhỏ như cọng tăm tre. 

- Tương hột bàm nhuyển, 

- Hành tây tỉa lá xào Sỡ nèm gia vỊ. 

2, Chế biến 

Trộn chung thỊt, cá rổi nh6i vào bụng cá. 

Bắc chảo dẳu sòí cho cá vào chiên vàng, rói cho ra mâm. 

Bắc chảo cho ít dầu phi hành tỏi thơm, cho nầ"m, củ cải TDuối, măng vào 
xào, nêm gia vi. 

Rưói hỗn hợp gồm: 1 muỗng tương xí muội, 1 muỗng dẩu mè, tương hột, 1 
muỗng cà phê bột ngọt, L muỗng cà phê dường. Va muỗng cà phè tiêu lèn mình 
cá. Đem hap cá khoang 15 - 20 phút 

3. Trình bày 

Xếp cá ra dĩa. chung quanh xếp lá hành táy và hoa cà rôt, trên cắm hoa 
ớt, lá ngò. 

Món này dùng nóng. 
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III/16, CÁC MÓN XHỊT HEO 


♦ ^ấcÁ'Aứa nAư> ỷ 

♦ ùỉ^ ạìd^ ựoù 

^ ^ấl ầiỉu ạùmọ/ Íầềỉp 
Ảe<y cÁiếệt^ 

*^^ỉễệt^Ấeỡ^nưâfíỶ 
^^ăm^áâềtỶ (fiunầon^) mộềptỊắht/ 
^^ăm' 6ỏn^ ếãú^ ttứnỶ 
^^^ù^ỉuiAi/iấìiAcuâít^ứụi/ 

4 

uầ/dãm^ấâ^dullà' 

♦ %ÁU'/ĩ^ ianỹ/cưâh'dãm^ ẩâ^ 

♦ áeo'noệp 
^^lù^Aeũ^nấú/cÂao^ 

^^ià' Aeú^ Ââ^ 

^^ỳCoàìtAtÁấềtAcẢiêềPọlÒ4P 
^ Áeo^ ếÁÌO' 

♦ Sẩí^ỉí' Aeứ^xâí ới/ 

♦ ắấếtỶ àl 

♦ ỹỉÀ cẩ^ 

♦ ^^~yiạu0ù áSnỶ 

^^^yiạẹc/Uầềt/cAâu/ (xâi'ỉứểế/mại/) 

♦ ^^c^Ảeo/cAiên^ 

♦ hec^ nâíi/ầải^ é4ỈU' 


^^%C/ ẩm'tiẽtĩp cAứìpạằ/ 

♦ 3Ciíp/áC' áeo/ 
*^^^c^áeo/áã^t4ứnỶậ^ 

♦ t/uứný/ Âwp /tỹãn^ 

♦ SuàềvcÁlên' 

^ Suàềĩ/áo4> nÂãềP cAiêéP ựà*iạ^ 

♦ Suàn^ ^eo/ tdiậc^ cAâỉn/ nưâC' mắm 

♦ Suáềĩ/Ảeứ^’nâU ỷỉa^ éứ'ểa^ 

♦ Sưà^/ĩãủ^xéí' 

^ SưỉUĩ/nuổệiỶ 

^ Sưàệp ĩOển/mặếĩ/ 

^ Si^ờệp nâÍ4/ĩũ^ ẹU' 

♦ Suàềp tứĩỉ/íAínA cÂiêềP 
^Si4ỉờềPxào^cẢ4ut/nfọt' 

♦ %am/anẢ/áỉùĩỷ/ 

♦ %Aịi/ầÂo/ítưác'dừo/ 

♦ ị4Ò/ịdêềp cAìền'ụànỶ 
^ %ầư/ ắeo^ nưánọ/ệld'cẩỶ 

♦ %áU/sỢi^ xđl cà^ 

♦ %im/ ệiưiỶ 

♦ SCểiâ^ áoiĩ/cuậết/cAiUi^ 

♦ SCU4/mại/ềUii/ 

♦ ^Z)6U4/ mal éắi/Uâềt/ 

♦ ^dCúc^xícAmtíínệ/ 
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*‘ÌSấel9ù>a-'n/M>'ý 


I. NGUYẺN LIỆU: 

- 4 hột vịt lạt - 1 muỗng cà phê bột năn 

- Vài giọt màu vàng - 400g giò sống + 100g thịt cua 

■ Xà ỉách Đà Lạt - 4 trái cà, 2 trái ớt 

- Ngò, xì dẩu, tiêu, muối, đường, bột ngọt, tỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hột vịt lạt: quậy tan, rây lại + vài giọt màu vảng + tièu + muối + bột 
ngọt + bột nán hòa chút nước lạnh tráng mỏng- 

- Giò sống: nêm tiêu + bột ngọt + tỏi, giă thật nhuyễn. 

- Thịt cua: rỉa nhỏ. 

- Cà: 1 trái tĩa hoa, còn lại thái mong theo chiều ngang. 

' ớt: tỉa hoa. 

- Tòi: già nhuyễn. 

2. Chè biến 

Trộn chung: giò sấng + thịt cua + tiêu + bột ngọt + đường + 1 muỗng xúp 
mỡ nưđc dập cho thịt dược đẻu và đai. Trải miếng hột vịt lên thớt, trét hồn 
hợp giò sòhg + cua thoa dấu lên mặt, cuộn hột vịt trồn lại dem hấp 30 phút 
dển. 45 phútT 

3. Trình bày 

Cắt bách hoa ra từng khoanh mỏng, xéo, xếp chung quanh dĩa. Xen kẽ 
ngò, cà, ớt tỉa hoa. Kèm theo 1 dìa rau xà lách + cà thái mỏng + dưa chua. Món 
này dìing với xì dầu ^ Cft xắt khoanh. 


^ f^ạcÁ/ ^UỢềtỶ 


L NGUYÊN LIÊU: 


' 1 bao tử heo có vòi dài 10cm 

- 3 xâu hật sen đã lột vỏ sấn 

- I00g cù hành nhò, một CÍI hành tây 

- 2 niưỗng xứp bột năn 

- 50g nấm đông cò 

- 300g xương heo để nấu nước dùng 
' Tiêu, muồi, bột ngọt, hành lá 

lĩ. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 CLI Sắn làỉĩi ngà voi 
' 700g giò sống 

- Nước tương 

- 50g bùn tàu 

- 2 hạt đậu đen 

- Nưởc tro tàu 


1. Chuẩn bị 

- Bao tử: ngầm nước lạnh, cho l muỗng hán the vào bao tử, ngâm độ 1 
giò 30 phút, lộn ra rửa sạch. Bác nồi nước soi, bỏ bao tử vào trung sơ 5 phút, 
cho ra ngay nước lạnh cạo sạch, bóp 2 muỗng muối bọt vào, rủa lại cho thật 
sạch, để ráo nước (hoặc muồh mau hơn ta ngâm vào nước tro tàu dò một giờ, 
cạo sạch lại cũng được) 
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’ Cú sấn: cắt theo chiều dọc để chuốt hai ngà voi. Ngà voi cát cùi sắn dài 
chừng 6cm chuốt tj'òn bàng vòng tròn cảy vièt bic, 2 đầu nhọn và hơi cong ớ 
giữa cho giống ngà Vứi. 

- Hạt sen: nấu mềm giã nhuyèn. 

- Bún tàu: ngâm nước» cắt ngan, dài dộ 'ỏcm. 

- Nấm đòng cồ: ngâm nước lạnh, rứa .-íach, lẩy 2 cải đep và bằng nhau đế 
làm lồ tai voi, xong đem cát cuỏng, lấy 2 cày tam ghim hai tai nấm lại cho 
vào noi nước lèo, Juõc chín vớt ra dẽ ráo. 

Nấm còn lại xẩt hạt lựu, 

- Hãnh táy; xắt hạt lựu. 

- Cho 3 chén nước lạnh vào nồi. cho chút muối và vài cú hềii\h ta xảl lát 
vào náu nưởc hơi nóng, cim xương heo đã rứa sạch vào (xương hiíO nòn ngâm 
nước lạnh độ Vi giò cho ra hết máu, xong rứa lại cho sạch) vởt liọt cho nước 
được trong. Nảu kỷ xong lọc lại lấy ] clìén rưỏi nưdc dùng. 

- Cho giò sống, bún tàu, hạt sen, một muồng cà phò muối, mội muồng 
xúp nước tưưng một muỗng cà phè bột ngot, củ hành táy, nấm đòng cỏ vào 
trộn đều. nêm vừa ản là dược. 

- Bao tử lộn phía trong ra ngoài dể có chỗ gẩn cuông giông như miệng voi 
(da phía trong bao tử màu hơi nàu mới giòhg da voi, cuống bao tư làm voi voi). 

- Nhối thít vao bao tử, ém cho chặt, dùng kim may lại ngay phần hớ, 
đường may cách chồ don thịt độ 2cm, vi Ichi cỉiín thịt cồn nơ. 

2. Chế biến 

Bác nồi nước lạnh hơi nhiều, cho chút muối, vài cu liành thái mỏng vào 
nước s6ì, cho bao tứ vào luộc mẻm độ 2 giờ, Nưửc này phái ngập bao tử dè bao 
lử khói bị đen. 

xỏ't: cho một muỗng xúp bột nản vao tò, chế nước dùng từ từ vào. tán đều 
(nưức dùng phải nguội, kẻo bòt bị òc trâu) cho 3 rnuồng xủp dau vào cháo, dể 
hành tỏi băm nhỏ vào cho thơnrư cho nước dùng quậy với bột năn vào kiiuâV 
chín.. Dùng rây lược lại clìO kỹ. Bác lên bếp trở lại. Hành lắ xất khúc dài dọ 
lem cho vào nồi xốt. Nôm muối, tiẽu, bột ngọt vừa àn, nhấc xuòhg. 

3. Trình bày 

1. Bao tứ chín vớt ra cát phần còn dư phía dưới chỗ may (cất hơi xiên từ 
trén xuống, đê bao tứ vào dĩa clio bao từ hỡi dứng) cắt bó gan 1/3 bao tử, cắt 
xéo nhiều về hướng vòi voi. Đẻ bao từ váo tượng hình bầu dục sao cho con voi 
gióng như ngồi 

2. Dội nước xốt len voi. 

3. Gán ngà voi vào (ngà này sát bẽn cuống bao tứ: vòi voi) và phải dùng 
đũa chọc hai lồ hai bén mới gán vào được.* 

4. Cách ngà voi về phía trên độ 2cm, ta gắn mắt vào (mát là 2 hột dậu 
den chín, nếu khòng c6 thì cất 2 miêng nấm đong cò). 

õ. Trẽn mát và cách độ 3cm La gán hai lỗ tai. 

6. Xong ta thấy như voí dang lắm sông. 

Món nảy đem bay bàn. Khi ăn dem cát đôi theo chiều dọc, rồi xắt lát 
ngang. 

Mon này ồn nóng và thường dài trong tiộc cưới. 
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^ái/ ^ÌỈU' ^ianạ^ ^âềìP 

\. NGUYÊN LIỆU 

- 400g Ihịt nạc dăni - 200 q tòm bạc thè to ‘ 200g giò sống 

- lOOg thít cua ‘ lOOg xả xỉu - 10ùg dẫm bỏng 

- 10 tai nấm mèo - 1D0g bột năng - 10 trải nho đen 

- Vi lá mỡ chài - 1 hột vịt lạt (trình bầy) 

- 1 lòng đỏ hôt gà - Tòi. xì dầu. dáu chiẻo 

- Ngò, 3 cà, 1 ớt -1 muỗng xúp bột năn 

- XỐI chua ngọt - 1 muỗng cà phê dấu mè 

• Gia vị: liẽu + muối + đường + bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Thịt nạc: thái tnỏng, bám nhuyèn. 

- Tôm bạc thẻ to: lột vỏ, rút chỉ đen, chà muòì rửa sạch, để ráo đập giập 
lau Ichô quết nhuyễn với chút tiêu + bột ngọt. 

- Thịt cua: rìa nhố. 

- Uambon + xá xíu; xát hạt lựu nhỏ. 

- Nấm mèo: ngâm nước gọt chán thái sỢi nhuyễn. 

- Nho đen: cắt đỏi trình bày. 

' Hột vịt lạt: luộc chín, dùng chi cát mong trình bày. 

- Mỡ chài: rừa sạch, đế' ráo, ướp tiêu, muối, bột ngọt. 

- Tỏi: bâm nhuyễn. 

- Cà: tỉa hoa, ruột cà bâm làm xốt chua ngọt. 

- đt: tỉa hoa. 

2. Chế biến 

Trộn chung: thịt nạc + tôm + thịt cua + xá xíu + nấm mèo + giò sống + 
jambon + 1 lòng đỏ hột gà + ‘/í muỗng cà phê tièu xay + 2 muỗng cà phê bột 
ngọt + 1 mưồng xúp đường + 1/6 muông cả phê muối + 1 muổng xúp tỏí bãm + 
1 muông xúp bột nán -f- 1 muỗng cá phê đầu mè, trộn hỗn hợp cho đều, 

- Trải miếng mỡ chài lên thớt, cắt mở chài thành miếng hình chư nhật 

dài 10 - 15cm, ngang 7 - lOcm. Chơ nhản vào cuộn tròn lại dem hấp sơ 15 phút. 

- Lấy hỗn hỢp ra để ráo, chào dầu vừa sòi cho bát bửu giang lảm vào 

chiên vàng <lửa trùng bình, để phần gảp mí mỡ chài vào chiên trước cho 
khòng bị bung mi ra). 

3. Trình bày 

Xếp bát bửu giang lâm ra dạng cánh quạt, d giữa dể cà, ớt tia hoa xen kẻ 
ngò, phía trén đầu xếp hột vịt thằi mong -f nho đen cắt dòi cho đẹp. Món này 
dùng với xi đầu + đt thái mỏng và xốt chua ngọt. 

I. NGƯYÈN LIỆU: 

- 4 trải cât heo - 1/3 ly rượu vang ' 3 muỗng xúp sữa tươi 

- 1 muỗng xủp bơ - Muối - tiêu - bôt ngọt ' 14 cù Tỏi 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cật heo: cắt đòi theo chiều dọc, lóc bỏ những sợi dây máu bên trong. 
Dùng dao khứa xéo lẻn ĩDặt trái cật, ướp tiêu + muôi + bột ngọt + tòi băm. 

- Cháo bơ nóng cho cặt vào chièn đều 2 mặt độ 5 phút. 

- Để cật ra dĩa, nưởc cật còn lại trong chảo -t rượu vang, nâu sỏi. Bớt lứa, 
cho sữa tươi vào, quậy đều, nấu độ 1 phút chè nước xốt này vào dìa cật, trên 
rắc ngò tây. Ản nóng. 

^ ^^yLuánạ/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- ồ trái Cật heo “ 3 muông xúp bơ 

- Xà lách ũà Lạt - Tiéu' muối - bột ngọt 

- 5 muông xúp ìhính bánh mì 

ri, CÁCH THựC HIỆN 

' Cật heo: cắt đôi theo chiều dọc, bóc bỏ những gân máu ớ trong. 

- Bơ: bẩt lên lửa cho cháy ra, trộn tiêu + muối + bột ngọt, 

- Xiẻn cật heo vào que, phết bơ lên và lăn vào thính bánh mi. 

- Đem cật nướng chín độ 3 phút cho mỗi mặt. 

- Bày thịt ra dia và trang hoàng vđi cà chua xát khoanh + xà lách Đà 
Lạt, rác tìẽu lên. Ản nóng. 

* ^aỉĩi/ ^ôìĩỷ) ^l^lâín' 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 4 lát dăm bông - Vỉ hộp nấm (hoặc nám rơm) 

- 50g phó mảt bào - 1,5 muỗng xúp bơ - 1.5 muỗng xúp bột mi 

■ Muôi, tiêu, bột ngọt - 1 ly sừa tươi (hoặc nước) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Chảo bơ nóng, cho bột + ít muối + tiêu vào, trộn dều, cho sữa váo từ từ, 
khuây cho bột loãng ra, chế nước nâm vào. 

- Cho Vi lượng bột + sửa vào trộn chưng với nấm. Để nấrn vào giừa các 
miếng đăm bông và cuộn lại. 

- Chế Vi bột + sữa còn lại lèn măt. Rắc phó mát lon trên, dem dỏt lồ. Ăn nóng. 

* ^ăm/ ^^ôtíỷ' 

I. NGLTÍẺN LIỆU; 

• 6 miêng (làm bỏng dài lOcm. ngang Sem hoặc 12 miếng dăm bóng loại tròn 
Ihai tliạt mòng ^ y I ại. >■ u 

- 600g piò sống cố thể thẽ' bằng cá thác lác hoặc th|t xay nhuyln, 

- 30 trứng cút - Lá chuối: 1 xấp nhỏ, chỉ cột 

- Gia vị: tiêu, muối, dường, bột ngọt, 1 củ tỏi, xì dáu, dấu chiên, 

- lOOg dưa chua + cú cải dò + cù cải trắng. 

- 1 trái dưa leo, hoặc kiệu chua. 





11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dảm bông; ưdp chút tièu + chút bột ngọt. 

- Giò sống; Cho 1 muỗng xúp dảu + Vi muỗng cà phé lièu xay + 1 muống 
cà phé bột ngọt + 1 muỗng xup dường + 1 muồng cà phê tòi băm thật nhuyễn, 
trộn cho thật dều. 

- Trứng cút: Luộc chín bóc Vữ. 

- Lá chuối; Phơi một nắng chỡ hơi héo. 

- Tỏi: Bám nhuyễn. 

- Củ cải tráng + củ cải dỏ: Tỉa hoa ngâm gĩấm làm dưa chua. 

• Dưa leo: Thái mỏng hoặc tìa hoa. 

- Kiệu: Chẻ dầu làm 4 tia hoa. 

2. Chế biến 

Trầi miếng dãra bông ỉèn thớt, trét giò sống lèn (dùng muỗng trét) thoa 
chút dầu cho giô sống được bóng, xèp 1 hàiĩg 1 - 5 trứng cút vào giửa, ém trứng 
cút xuống thật chặt, gắp 2 mí dăm bòng lại, bọc u chuòi bên ngoài gói lại, cột chí 
thật chặt đem chiên lửa trung bình, lá chuôi hơi héo là dãm bòng chín. 

Lưu ý: Không dược trét giò sống một lớp quá dày, khó chín bên trong 

3. Trình bày 

Cát dăm bòng ra từng khoanh dày khoảng 2cni, xép xung quanh dựa chua 
+ dưa leo hoặc kiệu. Cà rẩt tía hoa đê d giữa. Món này dùng với xì dầu + ớt 
thái mòng. 


^ ^'^uôh/ uà/ ^ănv ^ànạ/ 

Nguyên tắc: Nướng, sửa soạn 6 người ăn. 


L NGUYÊN LIỆU: 

- 200g dăm bông 

- 100g thịt heo hun khói 

- 50g phô mai nghiền nhỏ 

- 600g bộl mì nổi số 8 

- 10ữg hành tím, 1 củ tỏi 


- \ hộp cà nhỏ - 100g bơ 

- 1 vién bouillon gà 

' 3 óc heo, 5 lá thơm 

- 5 trứng gà -1 cọng ngò 

- Tiêu, muối, bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

Chuấn bì và chế biến 

Lảm nkán 

- Dăm bông băm nhố. 

- Thịt heo hun khói bỏ da, bám nhổ. 

- Ỏc heo rửa sạch, dùng tãm tre gỡ cho hết chỉ máu, cho óc heo vào tò, 
cho 5 củ hành tím thái lát mòng, 5 lá thơm, 1/3 muỗng cà phê muối, ‘/^ muỗng 
cà phề tiêu vào óc heo, đem chưng cách thùy. óc heo chín dem ra tán nhỏ. 

- Luộc chín 2 trứng gà, lột bỏ vỏ, cát hai theo chiểu dọc, cạy nhẹ tay lây 
tròng đò, tròng trắng bỏ. 

- Củ hành tím, cú tổi lột bỏ vỏ, rửa sạch, thái lát mỏng, băm nho. 
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' Ng^ò bàm nhổ. 

Lấy dăm bòng, thịt heo hun khói, óc heo, lòng đổ trứng trộn chung, tán 
nhỏ cho dều. Cho củ hành tím, tòi bám nhỏ, đập nguyên 1 trứng gà cho vào hon 
hợp trên, trộn lại cho thật đều rồi nêm muòì, tiêu, bột ngot cho nhân vừa ăn. 

Làm xổt cà 

a. Nấu nước ngọt: Cho một chút nước lã và Sổong. bắc lèn bếp nảh sôi, 
vièn bouillon lột bỏ vỏ thá vào nồL nước sôi nấu cho tan, nhắc xuống, lọc lại 
cho kỹ, 

b. Bắc chào nóng, cho 1 muỗng xúp bơ vào, cho ỉ muỗng cà phê hành tỏi 
băm'nhở vào cho thơm, cho 1 muông xúp bột nàng vào rang vàng, cho cà hộp 
vào xào chừng 5 phút, cho nước ngọt vàô (nước bouillon) nêm thêm tíèu, bột 
ngọt, muối cho nước xốt vừa ản, nhắc xuống. 

Làm vỏ 

Lấy 500g bột mì rây ra bàn (chừa lại lOOg dể áo bột), khoét 1 lỗ 0 giữa 
như trộn hồ, cho 2 trứng gà còn ìạj + 60g bo + muỗng cà phẻ muối vào trộn 
đếu, rưới từng muỗng xúp nước lạnh vào đến khi bột vừa cán là dược. Rây bột 
áo lẻn bàn, cán bột ra từng miếng dày độ 2 ly (cán ra mẫi chứ đừng gấp lại) 
xong cát bột ra từng miếng hình chữ nhật đài chừng Tcrn, ngang chừng 6cm. 
Đút ỉò 

Cách cuốn nhản vào vỏ và dút lò. 

Đế miếng vỏ bột vừa cất lén bàn, múc nhân cho vào giữa, cuốn miêng 
bột lại như cuon chả giò, thấm nước ngay mí giáp của bột, rái thêm bột áo cho 
bột không dinh. Bắc nồi nước sôi cho tí muòi, cho cục bột vừa cuốn vào luộc 
chín, vớt ra, dế ráo nước, xếp các cuốn này vào dĩa nhôm đã thoa đều bơ, chè' 
xó't cà lên, rác phô mai nghiền nhò lèn, cho vào đút lò. 

2, Cách dùng 

Món này ăn với xà lách và dầu giâ'm. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vỉkg thịt nậc lưng - 2 muỗng cà pné rượu thơm 

- 100g cải soong - I00g cà rối 

- 1 trái dưa leo - 2 muỗng cà phẽ dẩu mè 

- 5 cái gan gà - 1 muỗng cà phé bột ngọt 

* Ngò, xì dầu, ởt - 200g dăm bộng 

■ 1 hột gà + muôi + rượu, bột năn, dầu ăn + tiêu + bột ngọt + ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Thịt nạc lưng xắt từng miếng mỏng dày 5 ly dài 6cm. ngang 5cm. 

- Dâm bòng xắt miếng vuỏng nhô cạnh 3cm. 

- Gan gà luộc xắt mỏng 5 ly. 

- Dưa chuột, cà rõt tía hoa. 

- Thịt nạc + gan cho vào thau, ướp muỗng cà phé rượu thơm + 1 muỗng cà 
phê dầu mè + Vố muỗng cà phê bột ngọt + Mi ngò xát nhỏ trộn đều để Vi giờ. 
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2, Chế biến 

Nước xôĩ để chế lèn thịt khi hấp 

* Cho nước luộc gan gà vào 1/3 tô, chỏ 1 muỗng cà phê rượu thơm + 1 
muỗng cà phê dầu mè + 1 muỗng xi dầu + 1 muồng cà phé bột ngọt trộn dều. 

Trải 1 miếng thịt nạc lưng lên dĩa, kế dể miếng dâm bòng, 2 miếng 
gan gà, cuốn lại như chả giò, ghim lại các mối ráp, dem hấp chín. Khi hấp nhớ 
rưới xốt đả làm sẫn lên thit. 

* Hòa một hột gà + một chút muôi + 1 muỗng cà phẻ rượu thơm + 1 
muòng cà phê dầu mè + một chút tiêu đánh đều bò thịt dã hấp chín vào, xong 
lăn thịt nay lại vởi bột nàn chièn vàng, gần ản rưới nưdc xôt lén thịt. 

Nước xôt đề rưởi lên thịt khi ăn 

- 1 muỗng xúp dầu ãn - 1 muỗng cà phê rượu thơm 

- 2 muỗng cà phẽ xì dầu - 1 muông xúp dầu hào 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt - 2 muỗng canh nước lèo 

- Một chút muối - Ngõ, hành lá xắt nho 

Cho dầu và một muỗng rượu thơm vào chảo cho các thứ trên vào chảo đun 
sỏi (trừ hành - ngò) hòa một ĩĩiuỗng xúp bột nần với chút nước lạnh cho vào, 
xốt hơi sanh sánh là dược, nẻm vừa ăn, bấc ra thẽm 1 muỗng cà phê dầu mè, 
rĂc thém hành ngò lẽn trẽn. 

3, Trình bày 

Để cải soong vào giữa dĩa hình bầu dục, trên sắp thịt xung quanh dĩa dể 
dưa leo, cà rốt sắp xen kẽ. 

Gần án rưới nước xốt lên, giữa cám dt tỉa hoa và vài cọng ngò cho đẹp. 

* *^iò' Ọám' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 cái giò heo triiớc 1.5kg - 200g dậu phộng 

- '/akg củ năng - 50g hột diều dỏ 

' 2 trái dừa xiêm - Ngò, 1 chén nưđc lèo 

- 3 rĩtuỗng xúp bột năng 

- Gia vị: tiêu, muôi, đường, bột ngọt, dáu mè, dấu hào, dầu ân. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tòi: lột vỏ, băm nhuyễn, phi vàng. 

- Giò heo: cạo rửa sạch, ướp tiêu, muòi, đường, bột ngọt, dảu hào, dầu mè, 
tỏi phi. 

- Đậu phông rang: bóc vỏ dế nguyên. 

- Củ năng: gọt vỏ, rửa sạch xào sợ nẻm gia vỊ. 

- Hột điều đỏ: cho 3 muông xủp dầu dể vừa nóng cho hột điều dỏ vào dảo 
đều, nhắc xuống, rây lạí bỏ hột. 
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2. Chế biến 

Cháo dầu nóng cho giò heo váo xào cho sân lại cho màu hột điếu dỏ vào 
+ nước lèo + nước dừa + gia vị + cú náng, đế lửa riu riu cho thịt mcm. Cho bọt 
nảng hòa nước lạnh vào sẻn sệt. 

3. Cách dùng 

Múc thịt ra thố, rẳc đặư phộng, để ngò. rắc tiêu. Dùng nóng với bánh mì 
và muỏi tiéu chanh. 


* ^^ễÁao' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 1 giò heo trước Ikg “ Ikg bún nhò 

- 4 miếng chao nhò + 3 muỗng xúp nước chao 

- 1 trái dưa xiêm. 300g dừa khố nạo sẫn 

- 1Q0g hành tím + 8 tép tỏi + hành lá + ngò 

- Gia vị: tiẽu + muối + đường + bột ngọt 

- Giá sốnp + rau thơm + báp chuối bàũ, rau muông chè + chanh ớt. 
nước mam ngon. 

- Nước chấm: 2 mtiỗng chao + 2 muỗng nước chao + 1 muỗng xúp dường. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò heo: cạo rứa sạch, chặt từng miếng vífa ản ngâm vdi nước lanh pha 
chút muối vài phut, rửa sạch để thật răo. ươp vào giò heo; 

- Tiêu + muối + đường + bột ngụt + tói bám + chao bóp nhuyễn đề giò heo 
thám. 

- Dửa: lấy 2 iước. 

- Dừa khò: vát lấy 1 chén nước cốt, 3 chén nước dầo. 

- Bún: trụng so qua nước sôi đê ráo. 

- Hành tím: bào mỏng theo chiều xuói phi vàng. 

- Tỏi: bốm nhuyễn. 

- Hành lá + ngò: xắt nhuyễn. 

+ Nước chấm: chao tán nhuyễn ra + chút đường + nưdc chao. 

2. Chế bién 

Chẩo nóng cho tól phi vàng + giò heo vào xào. cho giò heo sàn lại + nước 
chao -i- nưởc dừa xiêm + nước dằo dừa để ngập mặt ẹiò heo. nấu cho giò heo 
thảt mềm + gia vị. Cho nước cốt vào 5 phút nhẩc xuong. 

3. Cách dùng 

Cho bún ra tò + giò heo + hành tím phi + ngò + tièu. 

Chế nước lèo đang sôi, dùng nóng với rau muống bào. báp chuôi, gĩắ. 
chanh ớt + châm nước chao hoặc nước mắm ngon. 
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* ’^íò' ^'^Ổấht' 

I. NGƯYÉN LIỆU; 

- 1 cái giò heo trước 1kg200 

■ 1 muỗng cà phê ngũ vị bưong 

- y^kg càí lán 0 hay cải t)ó xối 

- Mõt chút thuốc tiêu m.ặn 

■ Muối, tiêu, đường, bột ngọt 


■ 3 rnuỗng cà phê x'i dắu 

- 3Dg riéng 

- 1 muẽng canh nưỏc tưdng 

- 300g dắu - 1 củ hành tây 

- Hành, tỏi, 1 trái ớt, ngò 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn b| 

- ớt, hành tây tỉa hoa, 

- Hành tỏi bãrn nhỏ. 

- Gió heo cạo riia sạch, chật miếng, khúc trên rut xương và đế riêng, khúc 
dưới chặt miếng với xương heo nâu nước béo. 

- ướp xĩ dầu vào thịt giò cho dều. 

- Bắc cháo dầu sồi, chiên thịt giò vừa yàng, gắp ra dể giò heo vào thau 
nhôm, ưởp gia vị, 30g riềng xát mỏng, 2 muỗng cà phê muối, 2 muỗng cà phê 
bột ngọt, 2 muỗng cà phê dưdng, 1 muỗng cà phè nước tương, 1 muỗng cà phê 
xì dầu. 2 muỗng cà phê rượu tráng, 1 rnuỗng cà phè ngù vị hương, 1 muong 
canh tỏi băm nhỏ, 2 chén nưởc béo cho vào thau giò heo. 

2. Chế biến 

- Bắc xửng nưđc sòi cho thau giò heo vào hầm thật mềm, bo riềng và tai 
vị ra cho hành tảy tỉa hoa vào vừa chín nhấc xuống- 

' Bác nước sòi, cho 2 muỗng canh dầu dế thuốc tiêu vào luộc càì cho xanh, 
cải vừa chín tới vót ra (nêm vào cải ít rauối, bột ngọt). 

3. Trình bày 

Cải sáp chung Quanh, niủc giò heo ra, rái tiêu hành tốy cho đều, bày 
bòng ớt và ngò lên. 


* ^ià' ^ứ' 

I. NGUVÈN LIỆU: 

- 2 cải giò heo quay (giò trước cùa heo nhò) 

' 1 xâu hạt sen Huê' - IDOg táo tàu - lOOg bạc cùa 

- 20g nấm dõng cò - Trái dừa xiêm - 50g củ hành ta, ngò 

- 24 củ năn - Mườc tương, muóì, tiêu, dường, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Hạt sen ngâm nơ, rửa sạch, để ráo. 

- Táo tàu: ngâtn nước, rửa sạch, dể ráo. 

- Bạc của: đập nhẹ, lột vó cứng, rửa sạch, đẻ" ráo. 

- Nấm: ngâm nước, cạo rửa sạch, cát 2 hoặc 4. 
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- Củ năn; gọt vò, rửa sạch, tỉa hoa. 

- Cù hành; lột vổ, dế nguyên củ. 

2. Chế biến 

Nước dừa xiẽm cho vào nồi náu sôi, cho giò heo và hạt sen vào hầm, để 
lửa nhỏ, nước dừa phái ngập giò heo. Cho chút muối và nước tương vào nổi, hớt 
bọt kỷ. 

- Nâu độ 15 phút, cho bạc của vào hầm tiếp. 

Sau 2Ồ phút, cho cư nân, nấm, táo tàu vào hầm tiếp. 

- 20 phút sau, nêm gia vị vừa ăn (sau khi tâ't cả đếu đã mẻmh nhắc 
xuòng. 

3, Trình bày 

- Múc giò heo ra tô, múc sen, táo, bạc của, nâm, củ năn, củ hành cho ra 2 
bèn giò heo, múc nước hầm vào tó, rải ngò và tiêu lèn mặt. 


^ ^^^ổoứềtA/ ^ẩấnẢ/ ^^ẽAíêềt' ^lòn' 


L NGUYÊN LIỆU: 

- 200g lá mì hoành thánh 

- 200g cải soong 

- 2 con cua thịt 

- 2 muỗng bột năn 

- Tiéu. muỏl bột ngọt, nước mám 


- 30ũg thịt nac dăm 

- 1 trứng gà - 3 nấm méo 

- 100g tôm bạc 

- 1 muỗng dáu mè 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: hấp chín, gỡ lây thịt. 

- Tôm: rủa sạch, bằm nhó. 

- Thịt nạc: băm nhuyễn VỚL củ hành. 

- Nám mèo; ngàm nưóc, vắt ráo, cẩt sợi. 

- Bún tàu: ngâm nước, vớt ra, cắt khúc. 

Trộn thỊt + tồm + cua + nấm mèo + bún tàu + tiêu, bột ngọt + muối cho 
vừa ầci. Trải lá hoành thánh ra cho nhàn vào giữa, thoa tròng trắng á 2 bên 
bìa cho dính, gói lại. 

2. Chê bicn 


Chảo dầu đun thật nóng, cho hoành thánh vào chiên vàng. 
Làm nước xốt 


Quậy bột mì tinh + muối + tiêu + đường + xì dẩu + nước. Bác soong dầu 
phi hành tỏi cho thơm, đổ hồn hợp trên vào. Bột trong nếm lại vừa ăn, nhác 
xưôhg cho dầu mè vào. 

3. Trình bày 

ĐỔ cải soong vào dĩa, gắp hoành thánh để lên trên. Chế nước xốt vào. 
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Tôm đóng liền 


Tôm lăn mè 


Tam kẹp tôm thẻ 


Tổm hoầng hậu 


Tôm hòa tiễn 


Cả chiên xù 


Cá chiên dòn 






























Jambon 


Jdmbon bao trửng quay 



Tam bửu giò hoa 


Thịt ba chi 



Giò thủ Bống bì da heo 




Chả giò cối 


Chả giò tiểu 
























* ^ỹCAio/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 


■ 1 bao tì heo 8QO9 

- 300g gan hcũ 
* 300g cfiả lụa 

- 200g xúc xích 

- 1 cù cải trấrg 

- 1 trái dừa xiêm 

- 100g bột nân 

- GJa vị: liêu + muổi + dúờng 
muỗng xúp rượu Maí quế lộ + 


1 lổ tai heo 600 q 

con gà 8ũũg - 30ũg ịambon 
6 chiếc nem chua -1 củ cải đỏ 

2 hột vịt - 4 trứng cút 
Ngò, 1 cà. 2 ớt, 2 ớt hiểm 
y? chén rượu trắng 

1 cù gừng bằng dáu ngốn chấn cái 

+ bột ngọt + xì dáu + gói r^gũ vị hương 
1 củ tòi to. 


+ 2 


II. CÁCH THựC HIỆN 

li Chuẩn bị 

- Gừng: gọt vỏ, thái mỏng, giả nhuyễn. 

- Bao tử; lộn ra bề trái ngám rượu dế trắng + gừng giã nhuyễn 15 phút, 
xả sạch để ráo, chà sát bột náng khô vào trong và ngoài bao tử, chảo nỏng cho 
bao tử áp chảo khoảng 5 phút, lấy bao tử ra I^a sạch. 

- Lỗ tai heo; nước sòi cho chút muối + 1 muỗng xúp g]ảm cho iỗ tai heo 
vào luộc vừa chín tới, cát dôi theo chiều doc. 

- Gan heo; luộc giống lỗ tai beo. 

- Gà: rửa sạch, dể ráo ướp '/4 muỗng cà phê tiêu + V: muỗng cà phê bột 
ngọt + ¥i muỗng cà phê muôi + V 2 muỗng xúp đường + 1 chút tỏi già nhuyễn, 
ươp gà 15 phút cho gà thấm. 

- Jambon: cất tam giác vừa ãn. 

- Chả lụa: căt tam giác vừa àn. 

- Xủc xích; thái khoanh tròn mòng 0,âcm. 

- Nem; bỏ vỏ. 

- Củ cải đỏ + củ cải trắng: tỉa hoa ngầm làm dưa chua. 

- Hột vịt: luộc chín. 

- Trứng cut: luộc chín gắn ớt hiểni làm mỏ + tiêu đen làm mắt trmh bày 
cho đẹp. 

- Cà; tỉa hoa. 

- ớt; I trái tỉa hoa, 1 trái thái mỏng xéo dùng với XI dầu. 

- Tỏi: bàm nhuyễn. 

2. Chế biến 

ƯỚJ3 bao tử + lổ tai heo + gan heo + Vi tnuong cà phé tiêu + Kí muỗng cà 
phỂ muôi + 2 muỗng xúp đường 4 Vỉ muỗng xúp bột ngọt + 2 muỗng xúp xì dẩu 
4- K muỗng tỏi băm 4 2 mưòng xúp rượu Mai quế lộ + ngũ vỊ hương, dể thấm 15 
phút đem chiên bâo tử, gan heo, ỉổ tai heo vàng cho nước dừa xiêm vào + hồn 
hợp ướp còn trong thau + 1 muông xúp đường (khi chiên cho ít vì có dương 
nhiêu dễ bị khét) dặy nắp lại cho gan, iỗ tai và bao tứ mềm, nước còn lại sền 
sệt nêm lại vừa àn, vdt ra thái mỏng 0,5cm. 
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Gà: chiện vàng, cho chút nước lạnh + nước dừa xiẻm + 1 muồng xúp xì 
dầu + 2 muỗng xúp đường, đậy nắp lại cho gà mềm, gà vàng, nước sền sệt vừa 
ản cho gà ra chặt từng miếng vừa àn. 

3. Trình bày 

Dưa chua lót dưưí, xếp gà vào giữa dĩa, xung quanh xếp xen kẽ jamban, 
chá lụa, xúc xích, nem chua, gan, ìò tai heo, bao tử. Ngò xếp rai rác xen kẽ cà 
+ ớt tỉa hoa, găn 2 ông hề làm bằng hột vịt và trứng cut 2 dẩu cho đẹp. Món 
này dung với xi dẩu và ớt xắt khoanh mỏng. 

Có thế thụt thèm xốt mayonnaise. 


* S^ưỡì/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lưỡi heo chừng 1/2kg - 5 lá thơnn - 1 trái ớt 

- 2 tráỉ di/a chuột chua bằng dầu ngón ta/ cái (cornichon) 

' 1 muỗng xúp bộl mì rrđi - 50g bo 

‘ Va muỗng xúp muâì ‘ Va muỗng cà phè tíÊu 

- V muỗng cà phê bột ngọt - 100g cù hành tím, 1 củ tỏi 

ir CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lưỡi heo trụng nước sỏi, cạo sạch, rửa sạch băng nước lã. 

- Dưa chuột chưa xắt mòng, bằm nhỏ. 

- ớt xắt mỏng, bổ hột, băm nhỏ, 

- Cú hành tím, tòí lột bỏ vỏ, rửa sạch; một nừa xắt mỏng, một nửa còn 
lại bàm nhỏ. 

2. Luộc lười heo và làm xốt ớt 

ỉ. Luòc lười heo 

Cho vào soong 3 chén nước lã, cho hành tôi xắt lát móng vào, cho 1 
muông cà phê muồi vào rồi bắc lên bếp nấu sôi, cho lưỡi heo vảo luộc. Lưỡi heo 
luộc chín mềm (nhớ hớt bgt cho nước luộc trong) vdt ra xắt từng rniếng móng 
và dày độ 1 ly. dế sẩn ra dĩa. Dùng rây lọc nước, luộc lưỡỉ heo lại cho trong. 

2. Làm xối ớt 


Bác chảo lên bếp dun cho nóng rồi cho 2 muỗng xúp bơ vào, cho hành tói 
bảm nhô, đt. dưa chuột chua, Já thơm vào, xào đều, chó 1 muỗng xup bột mì 
vào rang vàng, doạn cho nước luộc lưõi heo vào, quặy đều. Nưởc xốt sôi nhắc 
xuống, dùng rây lọc lại cho kỷ, xong bác nước xốt này lèn bếp trở lạí, ném 
thêm, muối, tiêu, bột ngọt cho vừa ân, cho lưỡi heo xắt mỏng vào, đun nóng, 
nhấc xuống. 

3. Cách dùng 


Ản nóng. 
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* ^ố/ỉỷ' *^ì/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 100g bóng da heo 

- lOOg sườn heo 

- 1 cù hành lây 

- Nấm hương 

- Củ hành nhỏ 

- Dầu dể xào 


- 200g thịl nac heo 

- 5ũg tòrĩi khô lớii 
• 1 củ cà rốt 

- 100g dậu que 

■ 1 muỗng cầ phế phèn chua 

- Muối tíéu, bột ngột, lỏi 


* 1 lĩải Sú 

- Rượu đế 
‘ Mgò. gừng 


II. CÁCH THỰC HIÊN 

1. Chuẩn bi 

- Ngâm đa heo vào nước hơi nóng để chừng i giờ thây mém, vớt ra xắt 
vuông cạnh 2cm, bỏ vào trong nưỡc lạnh có phèn chua, bóp nhè nhẹ cho ra mờ, 
xả lạj 2, 3 lần nước lạnh cho hết khét. 

- Gừng giã lấy nước cho vào rưỢu đế + nưỡc lạnh, sau đó cho bóng vào bóp 
nhẹ cho khò nước để riêng râ. 

- Sườn heo chặt nhỏ, cho 3 tò nước váo, hầm cho sườn nhừ, lủc lấy nước 

ngọt. 

- Thịt nạc heo, trái su. cà rốt, hành tây xất dài 2cm, ngang Icm. 

- Tôm khô ngâm nước rứa sạch, nấm hương ngâm nước rda sạch cắt chân 
bỏ đi, đậu tước sơ xát dài 3cm. 

2. Chế bién 

- Phi hành tỏi cho thịt nạc vào xào cho sán đô vào n6i nước lèo đun sòi 
bỏ tòm khô, nâ'm hương vào, 10 phdt sau cho su, cà rốt hành tây và bỏng vào. 
Thấy su hơi chín cho đậu que vào, nêm vừa ãn. 

3. Trình bày 

- Nhắc xuong^ múc bóng ra tô, trèn bày cà rối, dậu, nấm hương, chinh 
giừa là tôm khô. 

Trôn tổ bòng cắm ngò. 


* ^yiâíi/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 giò heo Irưác độ 1kg - 1 cù nghệ - 1 cù riỂng 

- 3 muỗng xúp cơm mẻ ' Mấm tồm - miiỏi, bột ngọt 

- Mưỏc mẩm. dầu ãn - 5Qg hành tòi bằm nhỏ 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

' Giờ heo: Nướng cho vàng, cạo rửa sạch, chặt ra từng miếng dày độ 4cTn. 

- Nghệ; gọt vỏ, rửa sạch, giã nhò, cho 3 muỗng xúp nưđc iạnh vào trộn 
đều, vát lấy nUdc. 

- Rĩềngi gọt vỏ, rửa sạch, giă nhỏ, cho 3 muông xdp nước lạnh vào, trộn 
đềư, vẩt láy nước. 
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• Mẻ: cho vào rây, chà nhuyễn. 

- Cho thit vào tượng, chế nước n^hệ riềng, mẻ, cho vào V 2 muỗng xúp 
mÁm tòm, trộn đều, nêm thêm nước măm, bột ngọt cho vừa àn. Để thịt Víỉ giờ 
cho thịt thấm đều gia vị. 

2, Chế biến 

- Bấc noi dầu nóng, phi hành tồi bàm nhỏ cho thơm, cho thịt vào xào cho 
thịt săn, đổ nước lạnh vào cho ngập thịt, đậy nắp lại, hầm cho thịt mềm, nước 
còn sền sệt là dược, nêm lại cho vừa ăn, múc ra tò, ần nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- V^kg gjò sống 

- 200g thịt nạc dăm 
-1 muỗng bột nán 

- 2 trái ớt, ngò 


Vikg tỏm bạc 

3 lọn bún tàu (loại thằng) 

lOOg xà lách soong 

1 cù gừng, dẩu màu diếu, dáu chỉén 


- lOOg cả hộp (hoặc Vìkỳ cà chua chín đỏ) 

- 1 trái dừa xiêm (hoặc 1 chén nước lèữ), dắu mè 

• Gia vị. 50g cù hành ta, 1 củ tỏi, 24 khuôn thiếc nhỏ. 


II. CÁCH THựC HIỆN 

Ì, Chuẩn bí 

Tôm lột vò, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, lau khố, quết nhuyễn với tổi, 
tiêu, bột ngọt. 

- Giò sống ướp tiêu, bột ngọt, hành, tỏi bàm nhỏ. 

- Thịt nạc: bằm nhuyễn, ướp hành, tỏi, tiêu, muối, bột canh, dường. 

- Cà chua háp chín, lột vỏ, cà lấy hột ra (bỏ hột). 

2. Chế biến ^ 

Trộn chung: tòm, thụ, giò sống, dầu mè, 2 muỗng dầu. Rối chia làm 24 

phần. 

- Khuỏn thiếc nhỏ có thoa dầu, ém một phần nhân vào cho chặt và láng 
mặt. Cho tâ't cá vào mậm đem hâp cách thủy dộ 15 - 20 phút. Đem ra chắt láy 
nước thịt, gỡ thịt ra để nguội. 

- Bún' tàu cắt khúc 4 - 5cm, cám thẳng vào giữa viên thịt. 

- Bắc chảo dầu dầy, nóng, Cho thịt vào chiên vàng, dầu phải ngập mặt 
bún tàu sẽ làm bdn tàu nd ra trắng xóa. 

8. Trinh bày 

Xêp xà lách vào giữa dìa. Xếp thịt vòng quanh, xếp cà chua, ớt tìa hoa 
lên mật sau. ngò dể rải rác. Dùng với xốt cà. 

Cách làm xốt cà 

Bắc chảo dầũ nóng, phi hành, tỏi, gừng bàm nhỏ cho thơiĩi, cho bột cà 
vào xào, cho nưóc thịt (nước lèo hoặc nước dừa) vào, cho đường, bột ngọt, xì 
dảu, gĩá^m, dầu màu điều, nêm vừa ăn. Cho bột nàn hòa nước lạnh vao cho 
sanh sánh. 
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%ịân' (’zXĩôi/ *Z)Cíu' Ỷĩtal') 


I. NGƯÍTÊN UỆU: 

’ '/ 2 kg ỉhịt nạc dăm (hoặc thịt bò mểm) 

- 200g giò sống - 100g khoai tây 

■ 2 trửng gà '1 lít nếp ngon 

- 60 khuôn giấy * 10 tép hành lá 

- 1 bó lá dứa, màu xanh, lá chuỏì 

- Gia vị (tiẽu, muỗi, duùng. bột ngọt) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


* Thịt nạc: bàm nhuyễn, ướp gia vỊ 

- Giò sống: ướp tièu, bột ngọt. 

- Khoai tầy: luộc mém, gọt vỏ, tán nhuyễn, ướp gia vị. 

* Nếp vo sạch, lá dứa đám nát vát lấy nước pha thêm màu xanh rồi 
vào nếp, trộn thêm ¥2 muồng cà phê muối, ngầm độ míTa giờ. 

- Hành lá xắt nhó. Bác chảo lên bếp, cho 3 muỗng dầu vào dun sói, 
hành lá vào xào đều, nhác xuống. 

' Lá chuỏi cắt khoanh tròn khoảng 4 - 5cm, cắt 60 miếng. 

2- Chê biến 


cho 

cho 


- Trộn chung: thịt nạc, giò sống, khoai tày, dầu hành. Chia làm 60 phần 
vo viên tròn. 

- Nêp cho vào xửng hếp độ 15 phút cho nếp nở, hơi dẻo, gần chín, đổ nếp 
ra mâm chia làm 6Ổ phần. 

- Lấy 1 phần xòi nếp bọc quanh 1 viên thịt rồi đặt lên lá chuối cỏ thoa 
dầu, Tất cả cho vào xửng hấp dộ 15 - 20 phút cho thật chín, nếp dẻo. 

â. Trình bày 

- Lấy bánh ra xếp vào khuon giấy và sắp vào dla. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 bộ óc beõ 

- 4 lá thơm 

-1 trái chanh 

- 1 trái ờt 


- '/2 chén bột mì - 2 trứng vịt 

- '/í chén giấm - 2 chén ơấu 
-1 ổ bánh mì lớn 

- Muối, tiéu, đường, bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

’ ớt tia hoa. 

- Hành tỏi bàm nhỏ. 

- Óc heo ngầm trong nước mụòi nếm mận, gõ lấy hêt chỉ máu rửa lại 
nưỡc lạnh cho hêt mặn. vớt ra rổ dể ráo nước. 

2. Chế biến 
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Bắc soong nước SÔJ để chúi bột ngọt, chút tièu, chút mu6\ + cù hành tím 
đập dập + lá thơm cho vào. 

Để 4 óc heo vào luộc vừa chín. Cat óc heo từng mieng vuòng cạnh 3cm. 
ướp vào óc heo hành tói bàm nhỏ. muòi tièu đường, bột ngọt đê 15 phút 
cho thâm. 

Trúng vịt đánh nổi trộn bột vào sền sệt (dừng trộn bột lỏng quá nhúng 
óc heo không dính) 

Bảc dảu sôi nhúng óc heo vào trứng cho đều đẽ v^o clìóo íiẦu chiên V'ang 

dểu. 

3. Trình bày 

Sáp bánh mì vào dìa bày bòng ớt và ngò. 

Bánh mì xèp làm đôi theo chiều dài bóp !■' p chèo theo cliieu ngatig, 
bề dày 2crn. 

Sấp bánh mì vào đìa. Dìa nhỏ đựng muối tiêu chanh. 


* Ọổea^ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 bộ ỏc heo 

- 50g xá xíu 

- 5ũg ịambon 

- 1 bộ gan gà 

' lOOg bột nán 

- 3 tép hành lá 

- 10 lai nấm mèo 


- ^4 con gà 

- 50g thịt cua - 50g củ năn 

- 50g nấm rơm búp 

- 4 hột gà - 1 miếng gừng 
■ 1 CÍI lòi - 5Cg hành ta 
' 2 muỗng că phê rượu trảng 

- 3 muỗng câ phê dầu mè 

300g dấu cánh gà hoặc xưong heo nấu lấy 2 l)t nước lèo (8 chén} 
Muổĩ. tiêu, dường, bộl ngọi nuớc tương, dẩu ản, ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Óc heo cho vào tò nước cho dễ lấy gân dỏ, gỡ sạch gân đó trong óc ra. 
Cho óc heo vào dĩa nhom, sau đó cho lỏn 2 lát gừng xát mỏng + 3 tép hành lá 
lấy phàn cii đạp dạp. 

~ Lấy lĩiột tô khác cho vào: V: muồng cà phệ muối + 1 muỗng cà phè bột 
ngọt + rượu trắng + y;í muỗng cà phê tiếu + 2 ĩnuồng cà phô dường + 1 muỗng 
cà phê dầu mè, quậy đều, rưới lên óc heo, cho ốo heo vào xửng hấp dò 2Ớ phut 
là dược. Oc hco chín, .xắt to cỡ 2 đốt ngón tay. 

- Thịt gà: lóc bỏ xưưng, thịt xắt sỢi, ướp vào gà: chút muối + tièu + đường 
+ bột ngọt -f 1 muồng cà phé nước tương + 1 muỗng cà phê dầu mè + 1 muỏng 
cà phê bọt nân + 1 muỗng cã phê tòi phi dầu de ìấ phoi; xào sơ cho thơm. 

- Jambon + xá xíu: xẩt sợi. 

- Nấm mèo: ngâm nước, xắt sợi. 

- Nấm rơm: gọt rứa sạch, xắt sỢi có bản 5 ty, trụng nước sôi. 

- Củ náng; gọt rửa sạch, xắt sựi. 

- Gan gà: luộc chín, xắt sợí. 

Gừng: xát sợi lấy 1 muỗng cà phê. 
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2. Cách nấu 

Cho nước lèo vào soong, bác lén bếp nảu sỏỉ cho thịt gà vào, nâu gà vừa 
chín* cho janibon + xá xíu + nárri mèo + nấm rơưi + củ năn + thit cua + gan gà 
-i- gừng xat sợi, nèm tiêu + muòi + đường + bột ngọt + nước tương cho vừa ãn. 
Bòt nàng hòa với nước cho vào cho xúp sanh sánh, hột gà quậy déu cho từ từ 
vao, sau cùng cho óc heo, nhắc xuống cho dầu mè. 

Hành ta: bào móng, phi dầu cho vàng. 

3. Trình bày 

Cho xúp ra thỏ, trên mặt rải ngò + tiêu + hành ta phi cho thưm, 
dùng nóng. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5 cặp chân gà ' 5 bộ ác heo 

- 5 trái nhăn nhục ' 5 lát gừng tươi 

- Bột ngot + muối - 1 tò nước díing nấu tù xương heo 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Ngâm óc heo trong nước lạnh có pha muối, lấy tàm nhâng xiên vào rối 
quấn từ từ những đường gân máu vào chán nhang. Rửa sạch óc để ráo nước, 
chần gà rửa sạch, chặt làm đòi bỏ móng. 

Sáp chán gà và óc vào tò nước dùng với nhân nhục, hấp cách thủy 1 giờ, 
nèm muoi, bột ngọt vừa ăn, nhẩc xuống dùng nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5 bộ ÓC heo - 5 cù khoai tây 

' 1kg xưong ống heo ' 10Qg củ hành tỉm 

- Muối + tiêu + bộl ngọt ' Mgò rí 

II, CẤCH THựC HIỆN 

Óc hoo rửa sạch, luộc chín với nước giấm, vớt ra để nguội, gỡ sạch gân 
máu. Khoai táy luộc chín, lột vô. Xương òng heo rửa sạch với củ hành tím lột 
vó đập dập nãu nước dung. Khoai và óc xay nhuyễn, nước dùng lọc qua soong 
khác, đò khoai và óc vào đun soi, nêm vừa gia vi dọn ra thố lớn. Ngò rí rửa 
sạch cắt nhổ và rác tiéu, dùng nóng. 



I. NGƯYẺN LIỆU: 

- 2 bộ óc heo - Đầu hành tuơỉ bằm nhò 

- 2 quả trứng gà - Hành lá rửa sạch cắt nhỏ 

- Bột ngọt + muối + tiêu 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

Ngâm óc heo trong nước lạnh có pha muối, lấy tãm nhang xièn vào rồi 
quán tư từ những đường gân máu vào chản nhang. Đạp trứng ga vào trong tò. 
Cho óc + hành bảm + muối i- tiêu + bột ngọt và hành lá trộn đều, hấp cách 
thủy 15 phút- 


* ^utòỷĩỶ *ỹùni/ ^^^yiạân' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- l,5kQ ruộl heo ■ 3 muỗng xúp rượu tráng 

-1 muỗng cà phê bột ngọt • 1 muỗng cà phẽ thuỏc muói 

-1 chúĩ màu cam - Dấu àn. chanh. 5 tép lỏi 

- 5 muông xúp rượu thom ■ 1 trái cà chua, 2 trái ớt tia hoa 

- lOOg xà lách Sũong - 2 muỗng xúp giấm trắng, ngò 

- lOg dinh hương, quế chi, hổl hương, giả nhỏ 

- 1 muỗng xúp mật ngà thũòng (mạch nha) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


Cho ruột heo vào nươc lã, lộn lại, lấy bđt mỡ ra, rừa sạch cho chút muỏi 
+ thuốc muỏi + 2 muỗng xúp bột nâng + 1 muỗng xúp rưỢLi thơm, bóp kỹ, xá 
cho hét mùi hòi. Bắc soong nước sôi cho ruột vào trụng sơ. vớt ra, xả sạch. Bác 
Sũong nước khác cho rượu trắng (3 muỗng xúp) + lOg đinh hươn^, quế chi, hồi 
hương giã nhó + gừng giả nhô + 1 muông xúp rượu thơm + 1 muống cà phè bột 
ngọt, nấu sỏi, cho ruột vào luộc V'L giờ. Ruột heo sau khi phơi ráo độ 2 giò, lây 
1/3 đè trắng, 2/3 tấm màu cam (cát dài dộ 20cm, đến 30cm). 


2. Chiên ruột 

Cho ruột vào chảo dầu đà khứ tỏi, chidn vàng, cho ra ráo dẩu, xắt từng 
lứiúc dài dò 5cm, mỗ) khúc xẩt làm tư theo chiều dọc. 

3- Trình bày 

Cho xà lách soong ra dĩa, xếp ruột tráng bên trong, ruột màu cam bẻn 
ngoài. Cà chua, ớt tỉa hoa xèp rải rác, rải thém ngò. Ruột này dùng nóng với 
nước xốt. 


* Slứup ^^ẽÂiềìP 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miẽng thịt suừn cốMết 

- 1 muỗng xúp mù tạt (tương hột cải màu vàng) 

- 1 muỗng xúp bợt mi 

- 2 muỏng xúp bơ 

+ Hưỡc xõì 

• 2 muỗng xúp bơ - 1 trái chanh . 

• Mu6i - tiêu - bộl ngọt - ngò tây 





Tháp cấm xào 


Nui Ỷ 



Mi xào tốm xốt dấu hảo 


Bắp hộp xào tôm 


Gan xầo miến 


Cua lột chiên dòn 




Cii;) rann muối 


Rárh hrtì rầnn ritì 


















Lỏng heo khìa 


Bạch tượng lưu 


Thịt kho nước dửa 




Tam anh húng 


Cẫp thơm vảng 



Chá giò 



Mực chiSn dòn 


















II. CÁCH THựC HIỆN 

- Sườn: ướp chút muối, phết lên một lớp mỏng tnù tạt và lãn vào bột mì, 
Chảo ba nong, cho sườn vào chiên vàng đều cả 2 mặt. 

- Bơ: nấu chảy ra, trộn chung với muối + tiêu + nước cõt chanh + bột ngọt 
+ ngò bàm. 

- Bày sườn lên dĩa, chê nước xốt lên và trang trí thêm vài cọng ngõ tây 
+ vài lát chanh. 

- Ản nóng. 

^ SưòH' ^^ễÁỉê^ỉ/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 600g sườn, lựa loại sườn già - 1Q0g cá thác lác 

- lũOg giò sống - 200g tôm - Mgò - 1 trái cà - 1 trái ớt 

- lOũg thịt nạc đăm - 1 cây xà lách Oà Lạt 

- Gia vị: tiéu + muối + đường + bột ngọt + 4 tép tỏi t dầu ăn -t- x'i dấu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sườn rừa sạch để ráo, chặt dài 5cm, ngang 2cm. 

- ướp vào sườn: tiéu + muối + đường + bột ngọt + tỏi bằm + dầu mè để 
sườn thấm 30 phút. Chảo nóng cho sườn xào thật sãn lại (khoảng 15 phút), 
lảy ra để ráo. 

- Cá thác lác nẽm chiít tiêu đánh với nước muối cho cá được dai, 

- Tàm: bóc vỏ, rút chỉ đen chà muối rửa sạch lau khò dập dập, quết cho 
dai cùng với giò sống cho thật nhuyễn. 

- Thịt nac dăm bằm nhuyễn. 

- Mỡ chài: rửa sạch ướp chút tiêu + bột ngọt. 

- Xà lách: rửa sạch dể ráo. 

- Ngỏ: rửa sạch để ráo. 

- Cà. ốt: tỉa hoa. 

- Tỏi: bằm nhuyền. 

2. Chế biến 

- Trộn chung: cá thác lác + giò sống + tôm + thỊt nạc dám + tiêu + muối 
+ dường -f bột ngọt + tỏi bằm nhuyễn + dầu mè, chia sò nhán bàng số sườn. 
Ém nhân vào Vi sườn thoa dầu cho dược bóng, bọc mỡ chài xung quanh đem 
hấp 15 - 30 phứt. Lấy ra để ráo. 

- Lãn sưòn qua bột giòn hoặc bột vàng khò dem chiên vàng 

3- Cách dùng 

- Xếp sườn ra dĩa + rải ngò, cà, ớt tỉa hoa. Dọn kèm dĩa xà lách + xốt 
chua ngọt. 

- Xì dầu, ớt thái khoanh. 
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* Sườn' ^UỘC/ *^Ảâhp ^~fỉưác/ ỸHắni/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' Ikg thịt mỏng (Ihịỉ sấn vai cũng được) và sườn 

- 40cl nước mám nhỉ 

- 200g dường cát tráng 

■ Mòt ít tiêu giã 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Thịt rửa sạch, cạo sạch da. Sườn rửa sạch, Tát cả dế rao nước. Thịt xát 
lát từng miếng với đủ thành phần mỡ, nạc, da, dày cờ 5cm, dài cỡ gang tay 

Nước m.ắra, đường, tiêu hột cho vào soong vừa cỡ, dun nhỏ lửa. Nước mảm 
sôi (cho đường tan hét), xếp thịt, sườn heo vào soang, đun vừa lứa. Sòi nhẹ 
chừng 30 phút thì thịt vừa chín. 

Vớt thịt, sườn heo ra rá để nguội. 

Nước mấm cũng dể cho thật nguội. 

Cho thịt, sườn vào lọ thúy tinh rồi cho nước măm vào, cho ngập cá thịt 
lẫn sườn. Đậy nắp lọ thật kin. giữ gìn thật tốt nhằm tránh ruồi nhặng, 

Món này àn kèm rau thơm (quế, ngò rí, xà lách). Ản vđ] cơm hoậc bánh 
mì. An kèm dưa món chua khi muòn nò thành mồi nhậu. 

Thịt xắt nghiêng tạo lát mỏng, to bản, sườn củng thái thành miếng cở 
hai ngón tay. sẩp vào dìa, rác ít tieu hột. 

Món này để dành dải khách trong mấy ngày Tết thật *‘dễ chịu”. 

* Sưàư 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g Sườn heo non - 10 trái chuối giã sống 

- 3 miếng đậu hũ chiên ■ 2ŨÔg cà chua chín 

- 1 trái dùa khô ‘ 1 muỏng xúp bột nghệ 

- Hành lá, tỉa tỏ, mắm tỏm - 2 muỗng com mẻ 

‘ Nưởc mắm, muối, tòi, dẵu ân. cú hành, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sườn heo chặt ra từng miếng dài độ 3cm, ngang lctn, ướp chút muối và 
bột: nghệ dộ Vi giờ. 

- Chuối xanh bóc vỏ, cắt ra làm 4 khúc, mổi khúc chẻ ra làm 4 miếng, bò 
chuối vào soong luộc cho chín. 

- Đậu hủ cắt dài bằng chuối. 

- Cà chua thái mỏng. 

- Dừa khô vắt lấy 2 chén nước côt. 

2, Cách nâu 

- Phi hành tỏi cho thơm cho sườn heo vào xào, thịt săn cho cà chua vào 
xào, khi cà dã chín nát cho nước cốt dừa vào, dun SÒÌ» hớt bọt. dậy vung cho 
thịt mềrn. 
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' Khi sườn đả nhừ, lọc máưi tỏm và cho cơm mẻ vào, nêm cho VỪD ãn kế 
cho chuôi và đậu hũ vào. 

- Hành lá, tía tô xát nhỏ. 

3. Cách dùng 

- Khi nhắc xuống rắc hành lá, tía tò trén raặt. Món này ãn nóng mới ngon. 
Ghi chú: Món này có thể cho thèm ỏc vào. 

- Oc đập đít, láy Ốc ra, phần ruột dơ bỏ di, cJio ốc ra rổ, rác muôi rồi chà 
sạch nhớt. 

- Phi hành tỏí cho thơm, cho ốc vào xao chín, néin muổj cho vừa ỗn. 

- Khi sườn dã mềm thì bó ốc vào. như thô ốc mới giòn. Nếu bò ốc sởm 
quá sẽ bị dai. 

* Sưốỉp 

I. NGUYÊN UỆU, 

- 4 miếng thịt sườn - 4 cù hành ■ 2 muỗng xúp bột 

- 2 muỗng xúp bơ - Muối, tiêu, bộl ngọt - 1 lit sữa 

- Nừa viên xũp cô dặc (hoặc 1 ly nước dùng) 

IT. CÁCH THựC HIỆN 

- Củ liành lột vỏ, bâm nhó, cho vào chẳo + chút bơ nóng, phi vàng. 

- Cho vièn xúp vào chảo hành phí cùng với 1 ]y nước nóng (có thẽ sử 
dụng 1 ly nước dùng nấu sẩn) nêm vừa àn Đậy lại và nấu sôi trong 10 phút dể 
líio thành nước xốt. 

- Trong khí dó, tẩm sữa vào miếng thịt, làn bột và cho vào chảo bơ nóng 
chién vàng, trỏ dều 2 mặt. Rắc muối, tiêu, bột ngọt vào. 

- Khi thịt chín vàng, dổ nước xòt vào, dặy nắp lại và nấu tiếp độ 2 phút. 

- Dọn kèm theo khoai tán hoặc cơm, nui. 

^ Sí4ồn' ^^yiưầệiỶ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- V^kg Sườn cốt lết (cốteletles) 

- 2 muỗng xúp sà bào mỏng 

- 5 tép hành lá lấy phẩn cù trắng 
-1 Irái dưa chuột, xà lách 

- 1/2 mưõnọ cà phê nước màu dừa 

- 1 trái cà chua, ớt, xì dẩu 

- Nước mấm. liêu, muối, đường, bột ngọt, Vi cù lòi 

II. CÁCH THỤC HIẾN 
l. Chuẩn bỉ 

- Sườn: chặt ra từng miếng dầy độ 8 ly dến Icm. 

- Sá: bàm nhồ. 

- Hành lá: lấy phần trăng, giã nhuyễn. 

‘ Tỏi: đặp dập, gỡ bỏ vỏ. giã nhuyễn. 
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‘ ướp thịt: cho vào sườn: sả + hành tỏi + 1/3 muỗng cà phè tiêu + Vi 
muỗng xúp đường + Vi muỗng cà phè bột ngọt + 1 muỗng cà phê muối + V 2 
muỗng xúp nước mắm ngon + nước tnàu dừa, trộn dều, ăễ đố V 2 giờ cho thịt 
ngâm gia vỊ. 

- Dưa chuột, cà: xắt mỏng, 

2. Nưđng thịt 

' Cho thịt lèn vì, nướng lửa riu riu, khi thấy miếng sườn vừa ráo, gắp 
miếng sườn nhúng trong nước ướp còn lại, cứ làm như vạy đến khi hêt nước 
ướp, nướng cho thịt chín và vàng đềư 2 mặt là được. 

3, Trinh bày 

Cho xà lách vào dĩa hình bầu dục, trẻn sắp thịt, xung quanh dĩa để dưa 
chuột và cà xen kẽ. Món này ản chung với cơm nóng, xi dầu có điếm vài 
khoanh ớt xắt mỏng, thơm và ngon. 

* Suờn' ỸHặìP 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Víkg sườn heo non - Cù hành, lỏi. llẽu, muối 

- Nước mắm, bột ngot - 0ưíJng, dầu ãn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Hành + tồi: lột bỏ vố, rửa sạch, bám nhỏ. 

- Sườn heo: rửa sạch, để ráo; chạt miếng vừa ăn. 

2. Cách ram 

Chảo dầu nóng, để vài tép tỏi dập giập vào cho thơm, cho sườn vào. ram 
thịt vừa săn lại, để muối vào cho thâm. Thịt ram vừa khò hết nước cho dường 
thẻ bám nhỏ vào. để dườnạ bó miếng thịt lại và cỗ màu vàng ánh đẹp, tiếp 
tục cho thèm tỏi + nước maĩD + củ hành và thêm đường vào Thịt vàng, chín 
đèu và có hơi tươm mỡ là dược. Khi àn, xúc ra đĩa trên rắc tiêu, ngò cho thơm. 
Món sườn ram mặn có vị ngọt ngọt mặn mặn, ản vởi cơm nóng. 

* Suờn' ^^^ĩoỹoui/) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 700g sườn -1 hộp cà hay 1 bịch cà lớn 

- 1 muỗng canh bột nẫn ' 300o khoai tây bằng chân cái 

- 1 trái dừa tưđi + 5 tâ thom ■ 2 củ hành tây + 1 cù cà rốt 

- 2 trái ớt, ngò - 2 ổ bánh mì + 1 trái chanh 

- Hành, tòi, muối, tiêu, dường, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt hành tây, tìa hoa. - Hành tỏi bâm nhỏ. 

- Sườn chặt miếng, ướp hành tỏi bám nhò, muối, tiêu, dường, bột ngọt dẻ 
20 phút cho thẩm. 


442 



- Khoai táy gọt vỏ, ngâm nước, vớt để ráo, chiên vừa vàng. 

- Cà rôt tỉa hoa luộc sơ. 

2. Nấu sườn 

Bác chảo lèn bêp, cho 2 muỗng canh mỡ đợi sôi, cho hành tỏi bảm nhỏ 
vào, hành tòi vừa vàng, để thịt vào xào săn. 

Nước dừa và nưđc lạnh nấu sòi, cho vào sườn nấu mềm, cho lá thơm vào. 
Cà hộp hay cà màu xốt dầu cho vào. Sườn vừa mểm cho khoai tây vào nâu 
sườn mềm, nếm vừa ăn, nước sền sệt. Cho hành tày tỉa hoa vào nhác xuống. 
Bột nản hòa ra chén cho vào ragu trộn đều. 

3, Trinh bày 

Múc sườn nảu ragu vào dĩa, bảy bông ớt và ngò. 

Món này dừng với bánh mì, muối tiêu chanh. 


^ Suồn' ^âhp 

I, NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng thịt sườn - 2 muông xúp bơ 

• 1/3 ly rượu - 1 muông xúp ngõ tây băm nhò 

- 1 quả trửng ■ Muối, tiếu, bột ngọt 

• 4 muỗng xúp thính bánh mì (bánh mì nướng giã nhuyễn) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Đập trứng vào 1 chén quậy tan đều cùng với muối tièu, bột ngọt. Đế 
thính bánh mì vào trong 1 chén khác. 

- Nhúng thịt sườn vào trứng, tẩm thính chung quanh, cho vào chảo bơ 
nóng chiên vàng đều 2 mặt. 

Bày thịt ra día bàn. 

- Phần nưỡc cốt chièn thịt trong chảo nấu tiếp với rượu, rắc ngò vào, nèm 
vừa ân để tạo thành nước xốt. 

- Rưới nước xôt lẻn thỊt sườn. 

- Ản nóng. 


# 


Sườn' ^DCào' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- l/2kg sườn nor 

- Một chút tiêu 

- 5ũg củ hành nhỏ + tòi 

- 100g bôt mi 
xốì chua ngọt. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bỉ 


- 1 muỗng xúp nưởc mẳm ngon 

- Dẩu ãn, lOOg cải suong 

- 1 muỗng cà phẽ bột ngọt 


- 10 cù kiệu chua 

-1 muỗng xúp xì đấu 

- 1 cù gừng 

- 1 chén giấm 


- 1 củ hành tây 

■ 50q dương, một chút muối 
-1 muỗng cà phÊ bột ngọt 

- 3 muỗng xúp bột năn 
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- Sưto: rửa sạch, chặt ra từng miếng vuông tOv cạnh độ 3cm - ■<1cm, ướp 
vào sườn: hành tôi bằm nhỏ + nước mắm + bột ngọt + tiêu trộn đều, đế sườn 
dộ ĩ giờ cho sườn thấm đểu gia vị, 

- Đặt Soong lẻn bếp xào cho sườn khò nước, xong đổ nước lạnh vỏ ngập 
sưbn, hầm cho sườn mềm và cạn nước. 

- Bột mì hòa VỚI nước lạnh cho đẠc sền sệt, gáp sườn nhúng vào bột cho 
bột phủ hét miếng sườn. 

2. Cách chiên 

- Bẩc chào dầu nóng, cho từng miếng sườn vào dầu, chiên vàng. 

Xốt chua ngọt 

- Kiệu: xát mỏng. 

- Gừng: xát sỢi. 

- Hành tây: xÁt miếng vuồng to cạnh độ 2cm. 

- Cho yồo soong: 1 chén giấm + một chứt muối + xì dầu + bột ngọt + đường, 
trộn đều, bắc soong giấm Jèn bếp nấu> bột năn hòa với nước lạnh cho hơi loãng, 
cho vào nồi giảm chù nước xốt được sanh sánh, chữ kiệu + gừng + hành tầy vào, 
nèm ìại cho vừa ản, thấy xốt chua chua, ngọt ngọt là được, nhẵc xuống. 

3* Trình bày 

Sườn chiên để vào giữa dĩa hlnh bầu dục, xung quanh bày cải Sôong khi 
ãn rưới xốt chua ngot lên. 

Món này ăn nóng. 


* %am/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 lưỗi heo 300g 

-1 lọn bún tàu 50g 
• 1/2kg cải bẹ xanh 

■ 5 tai nấm mèo 

- 2ũ0g thịt nạc dăm 

■ Mước tro tàu 


• 3Ũ0g giò sống 
■ 1 bao tử heo 300 ■ 4ũũg 

- Ngò, cà, ớt 

- 12 con mực Ô’ng 

- 2 trái dừa xiêm 

- Màu vàng 

- Tiêu + muôi + đường + bột ngọt + 6 tép tỏi + dầu ăn + xì dẩu + ngũ vị hưdng 
+ 1 muỗng xiúp màu hột điểu dỏ + bột cà rl, 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Lưỡi heo: cho trụng nước sòi cạo phần trắng cứng trên lưỡi ra, thái dọc, 


- I^ưai neo: cno t 
rửa sạch để ráo. ướp; 

- 1 muỗng cà phê tiêu 

- 1 muỗng xúp dường 

- 1 muỗng cà phồ ngủ vị hương 

- 1 muỗng xúp màu hột điều đỏ 

- 1 muỗng cà phê dảu mè 
Đế thịt heo thấm 30 phút. 


1 muỗng cà phê muối 
1 muông cà phè bột ngọt 
1 muỗng cà phê bột cà ri 
1 muỗng xúp tói bàm 
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- Mực ống: làm sạch, lạng xéo inắt võng, ướp vào mực: 1 muỗng cà phò 
Lièư + 1 muỗng cà phê bột ngọt +- 1 muỗng cà phê tỏi bàm + 1 muỏng cà phê 
dầu mè. Để mực thấm 30 phút, 

' Nạc dăm: bằm nhuyễn + giò sông. 

- Bún tàn: ngâm nước cát ngắn Icm. 

“ Nấm mèo: ngảm nước gọt chân thái sợi nhuyền. 

Trộn chung nạc dăm + bủn tàu + 1 muỗng cà phê bột ngot + 1 muỗng cá 
phề tỏi phi + chút muối trộn vào nhản dảo đều, dản nhàn này vào mực, dưng 
tàm tre ghim lại ngay đầu. Thoa màu vàng lèn mực + dáu mè. Đom hấp chín 
15 phút cho mực chín, xôi mỡ lại cho thơm. 

- Bao tử heo: lộn ra bể trái chà muôi, chà phèn chua ngâm giâm (4 
muồng xúp) rửa sạch, chầo nóng + 2 muỗng xúp nước mám ngon đê sòi cho bao 
tử vào áp chảo, lảy ra để ráo Cất dõi bao tử ra làm hai, ướp giống lười heo. 

- Cải bẹ xanh: bỏ lá, lấy cọng, thái xéo dàí 7cm. Nưóc sôi + 1 muỗng cà 
phê nước tro tàu + 1 muông cà phê muối, trụng cải vừa chín vớt ra dội lại nước 
lạnh, ngâm qua nước đá dạp nhuyễn 5 phút, rưới 2 muỗng xúp dầu + l muỗng 
xúp tỏi bằm phi vàng + chút tiẽu + bột ngọt + xì dầu xốc vào cải. 

2. Chế bỉến 

Cháo nóng cho 3 muỗng xup dáu + 1 muỗng xúp tỏi bằm phi vàng rồi đế 
bao tứ + lưỡi heo vào chién vừa vàng, chủ nước dừa xiêm Iigặp mặt + 1 muỗng 
xúp xì dầu + dường + bột ngọt dế lửa riu riu vừa cạn, bao tử và lưdi heo chín 
láy ra thái miếng vừa ăn. 

3. Cách dùng 

Xếp mực + bao tử + lưỡi heo xen kẽ + ngò cá ớt + cải bẹ xanh. 

Món này dùng với XJ dấu + ớt thái khoanh mong. 

^ ^Ấịì/ 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- Ikg thịt díii hao (lựa da mỏng và thịl vởi mỡ dính liển nhau) 

- 1 trái dừa íưoi to + 1 chén nước SÔI 

- Vầ chén nuóc mắm, 4 tép tòt đường thè 1 cgc, một chút muôi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

Cách thủ nhẩt 

- Thịt cát làm 8 miếng vuông, ướp thit vào tỏi giâ thặt nhuyễn + 1 tán 
đường thẻ + muối + nước mắm, đế 1 giờ cho thấm gia vị. 

2. Kho thịt 

Nấu thịt cho sắc nước lại, thịt thặt săn đổ nước dừa + nước sôi vào, (lửa 
cao), khi nước dừa sối lên vứt bọt, bđt lửa riu riu, đậy nấp lại cho chín mềm. 
Thỉnh thoảng phai vớt bọt và nếm iại vừa ãn. 
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Cách thứ hai 

- Thịt xắt xong» dùng chanh xát cho mờ (gĩúp mỡ trong) ưóp dường tỏi 
già thật nhuyễn + muôi vào thịt để 1 giờ cho thám. 

Nâu hỏn hợp nước dừa + nước sòi + nưđc mắm cho thât sôi bùng lèn» dể 
thịt vào, vớt bọt, dể Jửa riu riu, đến khi có màu vàng và mềm là dược. 

Yên cần kỹ thuật 

Thit vàng óng, mềm nhưng Ichòng nát, mỡ và nước kho phải trong. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200o thịt nạc 

- Vài nhánh măng hộp 

- Môt cái hột gà 

- Mọt chút m bột nổi 

- Nửa chén nước lã 

- Nửa muỗng nhỏ bộl nối 


- Vài củ ấu 

- Muỏi. dưừng. bột ngột 

- Một muỗng bột mi 

- Dấu • Bột dể chiên 
■ 2 muỗng lởn bột mi 


11. CÁCH THựC HIỆN 

Bằm nhuyễn thịt nạc với củ âu, măng hộp rồi ướp với muôi, dường, bột 
ngọt và nửa cái hột gà dằnh tan, ĩnột lúc láu cho thật thám. 

Sau đó viên thịt ra từng vièn lớn vừa rồi dem lăn bột. 

Đánh cho hơi tan bột m\, bột nổi và nửa chén nước để làm bột chiên. Rồi 
thả từng viên thịt vào. Ngám trong đó một lúc. 

Đổ thật nhiều dầu vào chảo. Chờ đến khì dầu nóng gỉà thì thá thịt vô. 
Chiên độ 8 phút trên lửa vừa vừa để thịt bẽn trong chín. Saú đó vặn lửa thật 
lớn cho vỏ bên ngoài vàng đều. 

Vớt thịt ra để vào dĩa có lót giây chậm cho thấm hết dầu. 

Sau đó xếp thịt vào dĩa. 

Bày vài cọng ngò lên trên. 

Dọn àn ngay cho nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

• Ikg thịt nạc mòng (1 phẩn m9, 2 phẩn nạc) 

- 200g riếng - lOOg mè 

- 1 muỗng tường {hay 1 muỗng nưởc mắm ngon) 

II. CÁCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

' Riềng giả nhỏ. 

- Thịt heo thái vừa ăn (mỗi mỉếng thịt đều có phần mờ và nạc). 
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Thái xong, ướp thịt với riềng, mẻ, tưcmg hay nước mắm chừng 1 giờ cho 
thịt ngâm gia vị 

2. Cách nướng 

Nướng băng xicn tre, xiên sắt hay nướng vỉ đều được, Nướng lứa riu riu, 
mở thấm đeu có màu dỏ hồng là được. 

3, Trình bày 

Cho xà lách vào dưới dĩa. đế thịt lèn trên, xắt xen kè một ít rau húng 
bạc hà (húng lủi). Món này án chung với bún và nước chấm. 

Nước chấm pha nước mám ngon tói, ớt, giấm có pha dường, bòt ngọt và 
một ít nước lọc. 

L NGITVÊN LIỆU: 

- 4ũũg thịỉ thái sợi rộng độ 1cm - 2 củ hành ' 1 cù tỏi 

-1 hôp cà trải bóc vỏ - Ngò lây bằm nhuyễn 

- Muối - tiêu' bột ngọt ' 2 muỗng xúp bũ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Thịt chiên vàng trong chẩo bơ nóng dộ 5 phút, nêm muối tiêu + bột ngọt, 

Cho thịt vào día bàn. 

- Cà hộp bóc vò dể ráo nước, cho vào chảo vừa chiên thịt xáo đều (có thế 
dùng cà trái trụng qua nước sòí, bóc vỏ để thay cà hộp). 

- Cii hành lột vổ, xát khoanh chiẻn vàng với bơ trong 1 chảo khác cùng 
với tỏi củng xãt móng. Đổ hành tỏi vào chảo cà và trang trí lèn dĩa thịt, rắc 
ngò. 

L NGUYÊN LIỆU 

- 2 quà tim heo - 1 củ hành tây. 1 trái cà chua 

- Tỏi, tiêu, bộr ngọt - Dẩu ăn, muồi, vài lá rau cấn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Rứa sa ch huyết heo trong tìm heo để ráo nước khia mát võng chung 
quanh, ướp tỏ5 bãm, tidư, bột ngột để ngấm gia vị 15 phút. Đổ dáu vào cháo 
sâu lồng phi thơm với tỏĩ. Cho tun vào quay de ĩửa riu riu, xoay quanh crái tim 
chủ chín đều, vớt tim ra dĩa, hành tây lọt vỏ rửa sạch cắt khoanh tròn thá vấo 
chảo mỡ 2 phút nhắc xuống. Tím thái dọc dọn chung vỡi hành tây, cà chua, rau 
cắn. Gạn lây nước mờ để riêng, phần nước còn lại rưới lèn tim. 
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^ ^ĐCuân' ^^ùuĩ/ ^^ẽuện' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

• 400g nậC dãm 

- 150g cu năn 

- 1 cù cải trắng 

- Màu diểu ■ hành tỏi 

- 2 trái cá chua 


- 20ũg tôm bẹc - 50g thịt cua 

- 2ũũg mỡ chài - 100g bột năn 

■ 1 hột gà - lOOg xà lách soong 

-1 nhảnh gừng ' Vi chén giấm 

■ 1 củ cầ rốt, gia vị, dầu ẫn, ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Thịt nạc băm nhuyễn, tỏm rửa sạch lột vỏ rdt chỉ đen lấy khăn lau khỏ 
quết thật nhuyễn và dai, cho vào 1 tép tòi quết đểu. 

- Cú năn §ọt vỏ xát nhuyễn, hành tỏi bằm nhuyễn phi thơm, gừng bãm 
nhuyễn, màu đieu phi vđi dầu. 

- Cà chua gọt lây vỏ tia hoa, ruột cà bo hột băm nhuyễn, xà lách soùng 
rửa sạch đế ráo, cả rốt, cải trắng tia hoa. 

2. Chế biến 

- Cho thịt bằm + tồm quết + thịt cua + củ nãng dâ xắt yào thau + muối 
+ tièu 4- đường + bột ngọt + 1 muỗng cà phè tiẻu họt giâ bề + 1 muỗng xúp 
hành tói phi trộn dều nếm vừa ãn. 

- Cho thịt vào mỡ chài cuốn ]ại to bằng cuốn chả giò nhưng dài khoảng 1 
tấc, thoa nước trứng gà xong lăn quâ bột nẳn cho vào châo dau nóng chiôn 
vàng để ráo, cát khúc dài như cuốn chả giò. 

3. Trinh bày 

Dĩa lót xà lách soong cho xuán hoa cuộn dựng thành từng cụm như cái 
bồng cho đẹp, xếp bông hẩng cà chua lén trên, xung quanh đê thém bóng hoa, 
ngò. Dùng với xòt chua ngọt. 

Xốt chua ngọ ĩ 

Cà chua băm cho yồo chảo xào thật nhừ với chút đường + chút muối, cho 
1 muồng cà phè màu điều, cho V 2 chén giấm vào nêm thèm đường + muối cho 
vừa chua ngọt, quậy chút bột nảng vào cho xốt hơi sệt là được. 


* 3Cíu/ 'ỶHại/ 

L NGUYÊN LIỆU; 

- 3ŨQg thịt nb dăm - lũOg thịt nạc cua 

- 50g giò sống - 1ŨOg xá xíu - 5ũg jambon 

■ 200g nui ống nhỏ - 2 trái cà, 2 trái ót 

- Gia vị: dấu, tiẽu + muối + bột ngọt, hành, tỏi, dầu mè 
Xổt 

■ 200g cà hộp - 2 ruột cà tươi 

- Màu hột điểu đỏ 5ũg ■ 1 muỗng xúp tưdng xí muội 

- 1 muỗng xúp kíp chấp (giấm) 

- Đường + bột ngọt + xi diu + bột năn (5ũg) 
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II. CẢCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

' Thịt nạc dãm; băm nhuyễn, 

- Thịt nạc cua: rỉa nhó. 

- Xá xíu: xắt hột lựu nhổ- 

- Niìi: nước sỏi trung nui chín, Vĩ bàm nhó, Vs đẻ nguyên trình bà 3 ' án với 

xốt. 

- Jambon: thái sơi nhtì. 

' Hành, tói: băm nhuyển. 

- Cà: tía hoa, ruột cà bỏ hột bám nhuyễn. 

- ớt: 1 trái tía hoa, 1 trái thái xéo mổng àn với xì dầu. 

I - liỏt nản . hòa với 2 muỗng xúp nước lạnh, 

2. Chế biến 

I Trộn chung: thịt nạc dám + thịt nạc cua + xá xíu + nuỏi bầm nhuyền + 

I jambon + hành Ị tỏi bâm 4- 1 inuồng bột nán -í- tiêu + muỏi + đường + bộí ngot 
+ 1 muong cà phé dảu inè -4- 1 muỗng xúp mỡ nước. Vò xiu mại thãiiiì tứng viân 
I vừa ấn (tă}’ thoa mờ) đem hâp 30 phút. 

Dầu phi tỏi +■ hành bám nhuyễn + cà tươi băm - 1 - cà hộp + màu hột điều 
I đỏ + kíp châp + đường + bột ngọt + xi dầu + chút muối + tương xí muối + chút 
I nước lạnh -t- bột nán cho vào sanh sánh, 
ă. Trinh bày 

I Xep xíu maL lén dĩa, rưới xôt chua ngot lèn, xung quanh xếp nui ống. 

Giữa dê cà + ớt tỉa hoa xen kè ngò, khi dùng rấc thêm tiêu. 

I Món này dùng nóng với bánh mì. 


* Vỉtaĩ^ '^ìâtv 

« 


- 1ũũg xá xílj 

- 2ũ0g nấm rơm búp 

- 20ũg tôm bạc thẻ to 
' 1 muỗng xủp bột năn 


L NGUYÊN UỆU: 

■ 50ũg thịt nạc dăm 

- lOGg jambon 

- lOOg giò sông 

- 1 trái dưa [eo 

- v< con qị 3Q0g (mua loai bên ức gà) 

- 10 cú năn hoặc 1/6 cù sắn loại vừa 

- Ngò 5 Irái cà. 1 trái ỚI 

- 100g dưa chua, củ cài ớỏ + cú cải trắng 

- Gia vi: dảu chiÊn, liêu + muôi + đường + bột ngọt + 5 củ hành + 5 tép tói 
* Xốt chua ngọt. 


II. CÁCH THỰC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Thịt nạc dảni: thái mỏng, bãm nhuyln. 

- Xá xiu; xắt hột lựu nhỏ. 

- Jambon: xắt hột lựu nhỏ. 
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- Gà: bỏ da, xưang, xắt hột lựu nhỏ. 

- Củ năn : gọt vỏ, thái sợi nhuyền trụng qua nước sôi vát ráo. 

- NấTO rơm búp: gọt sạch, ngảm nước muối, nước sôi trụng sơ nám, dội 
lại nước lạnh xát sợi nhuyễn vắt ráo. 

' Giò sống: nẻm chút tiêu + chút mỡ nước. 

- Tôm: lột vỏ, rút chỉ đen, chà muỏ'] rửa sạch, để ráo dập dập, quết 
nhuyễn vởi 3 tép tdi. 

- Củ hành + tòi: lột vỏ, bảm nhuyễn. 

- Cà: vỏ cà tía hoa, ruột cà bỏ hột bàm nhuyễn làm xốt chua ngọt. 

* ớt: tía hoa. 

- Dưa leo; V 2 thái mỏng. Vi tia hoa. 

2. Chê biến 

Trộn chung: thịt nạc dàm + xá xíu + jambủn -I- gà + cu nãn + nấm rơm +■ 
giò sống - 1 - tòm + hành + tói + Vi muỗng cà phê tièu xay + Vi muỗng cà phé 
muối + 1 muòng xúp dường + 1 muỗng ca phế bột ngọt + bột nàn + 2 muong 
xúp dầu cho nhan không bi khô, trộn nhân thật dều, vò từng viẻn vừa ãri (tay 
thoa dầu cho xíu mại dược bỏng và đẹp) dem hàp xíu mại từ 30 ‘ 45 phứt. Láy 
xíu mạj ra dc ráo, cho vao dĩa. Nước hấp để làĩn. xốt chua ngot. 

3, Trình bày 

Xếp xíu mại ra dĩa, rưới nước xốt chua ngọt lèn đều xíu mại. Xung quanh 
dể dưa leo tỉa hòa + thái mỏng + dưa chua. Cà + ớt tỉa hoa xen kẽ, rái ngõ cho 
dẹp. Khi dùng rắc thêm tiẽu cho ngon. 

* ^DCãc/ ^DCícÁ/ ^^yiưánỸ 

L NGUYÊN UỆU: 

- 400g xúc xích (íogl ngắn) ■ 8 trái cà chua nhỏ 

- !/? hộp nấm - 1 muong xúp dấu ăn 

‘ Muôi - tiêu - bột ngọt - Xà lách Đà Lạt 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

- Dùng que xién cà chua + xúc xích + nấm xen kẽ nhau (ở hai dầu que 
xièn là 2 quả cà). 

- Trộn dầu + tiẻu + muối + một chút bột ngọt. Phết dầu lên Ihìt + nấm + 
ca chua. 

- Đem nướng trên lửa than, trở đều các que xiên. 

“ Thức ãn dược dọn chung với: rau xà lách hoặc khoai tán. 

+ Ghì chú'. Có thế thay xúc xích bầng lạp xương tươi. 
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111/17. CÁC MÓN XHỊT BÒ 


iò^hÀutịỶ 

* %ỉ^ éỉk ầừ9ĩ/UỂk' 

* éò'cÂẨềệV iấd/ 

* %AU/ềờr Ciềêhr mA cAàỉ/ 

* éù^ c44oh^ Íấ'íâl 

*^Áá^tA^ềÁ^ 

áãm'cAìêềp 
íiỂ^ ỉêl Ãẩềíp 
^à^cAìê^ + xSfaĩ^ 
ứA/ê^ ừêdế^ 

ếU/iêl ấầển/UứHỶ cMêềP iUtìl 
^Ò^CtíỒA^ 

Íổp^ tAâíi' 

^ầ'cAếề^ ỹìÀn^ 

*l$Ồ^€44ãk^*ẤẢẵ^ 

^à^Áẩm' ĩd^ỉđiPìtíutỶ 
^ò^Aon^ 

ádM/ÂOO'cuộềp 
^ò^áếm^ẹẬi^ 

^^à'ÁAú' 

^à^ídtíy ídi> 

^à' *%í ^^đuắn' 

^à^nãíi/ íiữ/ 

^à^nầUcoỉn/ 
nâp^ đôịi' 

^^Q^nãwỉ%Áếy 


« tìâU nuù São^ 

^ ^ík hằíề/ iĂU> Âa< KỌÌ' 

^ ^ả' mứỉ/tỹ^ cácA uấcA 
^ ntíóiíỶ éắệi^ 

♦ ^à'/uứínỹ^ Àừn'Uẩ^ 

♦ mỂâếĩỶ pẢÁ frtái^ 

^ ^ầ'/ỊUứtỷ^i^ 

♦ ^i^ẹếầaềiẤtửa^kấhỶ 

♦ ^à^iẩn'iiêh 

♦ ^à^iắị/ẹuâíp 

♦ iÁi/cAoệtÂ/ 

♦ ^0'íÂâấ' (cácẤAÂấC') 

♦ tíắtv áại^ seH^ 

♦ ^^ĩẳà^Uậềi^xà^íấcÁ 

♦ ^ò'tìu2ỷ'xểo' 

^^à^xàứ^alseềt^ 

ụà' idêềp 

♦ ^Síííđ^ ắẢ' 

^ <^ã*p ểầ'Ctíộềề/ 

♦ ^CAâ' éò' 

^ ^Aăềị^ êiyqềÀú^Ìái/ 

íò^ xM ca^ cẢm^ 
^^^àiỉỹdề^ù^éầ' 

♦ %Áứ/ỔẬ tồ^ uàù năín' 

♦ %Ảự/ià Xãụ^ cÁìêt^ ụói^ iđứhỶ ỷà/ 

♦ ^^ễậi/ ềê^xằứ' ạìâm' 

♦ Sườn'ià'cẮìêềi' uà^xâí' tưau' uoềtỶ 

^ Suàìị'éi/ kSI cAoềtẢ' 
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7 ^THúềv 

MÓN THỨ NHẤT: ^Áit/ ^^HẢung/ ^iãm' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Thịt thăn bồ 1/2kg - Gan heo 200g 

- Tim bò 200g - Lá sách bò 30ũg 

- I\lưởc dừa tươi, giấm, đưòng. 1 hòa lò than hoa cỡ nhò. 

Cấc thứ ăn kèm vđi thịỉ bò nhủnợ giấm 

- Bánh tráng mỏng. 

- Dua sà; cù sả, đường, giấm, ớt tòi khô, 

- Mấm nèrri: mắm nểm, chanh Tươi, đường, thơm (trái) 

- Rạu ăn ghém: xà lách, rau thơm các loại, lá hẹ, giá đỗ, dưa leo, khê' chua. 

chuối chất 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

a, Các thĩi: ăn kèm 

- Bánh tráng: gói vò khăn ẩm cho mềm bánh, 

- Cii sá: lột bồ bẹ già, cát bò gò'c, xát lát mòng ngảm vô giấm, đường và 
tỏi ớt giã nhò. Làm trước lúc án vai giờ cho ngấm. 

- Thơm: gọt vò, cất bò mất và lõi, xát miếng nhò, trộn v6 mám ném cho 
Ihêm đường va nước chanh vất. Làm một vài ngày trước cho ngấm, Nếu khòng 
làm kịp thi xắt thơm thành lát mòng, bày chung với rau đê ăn kem. 

- Xà lách, rau thơxn, lá hẹ, giá đỗ: nhặt rửa sạch vầy ráo sắp chung một đĩa. 

- Khế: gọt bỏ na, chuối (tước vỏ), dưa leo xât lát sắp chung một đĩa. 

b. Làm ikịt bò nkứng giấm 

Lựa thịt thăn lưng hay thãn mông, lột bạc nhạc, gân, thái móng, to 
bản, ngang thớ; tim gan cùng thái nhưthĩt bò. La sách cạo rửa sạch, đem luộc 
cho trồng và giòn, xong cùng thái móng. 

Tất cả: thịt, tim, gan, lá sách sáp vỏ dĩa trẹt mõi thứ một góc. 

Đục trái dừa tươi ra lấy nước đô vô soong, chế thèm giám và đường đế 
lèn lò đun sòi để lúc ãn nhúng thít. 

2. Cách dừng 

Đílt hỏa lò dun soông nước dừa ở giữa bàn ăn. Xung quanh hỏa lò bảy các 
dĩạ thít, rau sống, dưa sả7 bánh tráng. Còn mấm nêm Ĩấy riêng vò chén nhó 
mỗi người ăn mọt chén. 

Lúc ăn. người ăn tự gấp thịt, gan lá sách mỗi thứ một miếng, nhúng vò 
soong giấm sôi, cho vừa chín tới lảy ra cuốn vò bánh tráng cùng với các thứ 
rau sống và dưa sả, chấm với mắm nêm. Ản nóng. 

Yêu cầu thành phẩm 

- Nước nhúng thịt hơi chua, ngọt dịu. 

- Mắm nèm không mận gất, hơi chua. 

GÌIÍ chú: - Thịt nhúng tái hay chín do sơ thích. 

- Lượng nước chỉ cần đủ để nhúng thịt. Khi thịt hết thì nước cùng cạn là 

vừa. 
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* MÓN THỨ HAI: 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Tr,il thăn bò Ikg - Lạp XLíòng 15g 

- Gan heo 10ũg - Đâu phộng rang 0.200kg 

- Mỡ khổ 0,15ũkg - Dấu ăn 10g 

- Nưỏc mấm, muôi, đường, hành tỏi khổ. củ sả, bột ngọt 
Oảc \ì\ù ồĩì kèv(\ vổi thịĩ bò ktm tiền 

■ Bánh ướt hay bánh hòi 

- Rau xà lách và rau thom các ioại 

- Sả lãm chua (như sà ãn VỚI bò nhúng giấm) 

■ Nước chấm: mắm nêm hay nước mắm pha giấm, ớt, toi, đường, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Lựa thịt thăn lưng Kay thăn mỏng, lột bổ gan, bạc nhac. Xắt lát móng, 
ngang thó to bổn môi bề chừng 4 X ScmTướp kỹ với nưóc mám, muôi, đường, 
bột ngọt, hành tỏi kho (giỗ nho) và củ sả (xát mỏng). 

- Gan hèò xắt mỏng vừa, to bằng lóng tay. 

- Mờ trụng qua nước sôi. xắt miếng giống như miếng gan, ướp rnuỏi và 
đường rồí dem trộn lẫn với gan. Cho thèm chút hành tói (giã nhói trộn déu. 

- Đậu phộng rang xát sạch vò giã gíập» lây phàn nửa tròn lẫn với thịt, 

- Lạp xương xắt lát hơi dày để sẵn 

2, Nướng thịt 

Lúc sắp ăn, trái miếng thịt bò lèn thớt lấy gan, dáu, lạp xướng mồi thứ 
một lát dè vô giữa cuốn tròn lại, xóc vào ghim tre, dem nướng chín vàng déư 
là được. 

3, Cách dùng 

Tháo ghim ra, sẩp thịt vô dĩa, tươi hành đầu xào và rắc dậu phộng lên 
trên ân nóng, ản kèm với rau sống, sả làm chua, bánh ướt hay bánh hói và 
nưđc chấm. 

Féí/ cẩu thành phẩm 

- Thự nướng chín vàng đều không cháy. 

- Dặy mùi sá và mùi đặc trưng cda thịt nướng. 

- Vi ngọt đậm đà ciia thịt vừa àn. 

- Nước châ'm khòng mặn gắt, hơi chua, ngọt cay. 

- Bánh ướt hay bánh hỏi mém, ãn giòn. 

Ghi chú 

- Nếu ăn kèm với bánh ưởt thì cuỏn thành cuốn nhỏ vừa miếng ân. 

- Nếu ăn với bánh hỏi thì xắt bánh thành từng miếng sắp vô đìa 

- Nước chấm, có thể làm cả măm nêm và nước mắm giấm, ớt tòi, đường 
đế tùy sở thích của người ăn. 
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♦ MÓN THỨ RA: ^Ảịi/ *^ìêÁiên' 

I. NGưrâN LIỆU; 

- Tnit thSn bo Ikg - Hành khô 15g 

- Dẩu ãn lũOg - Tói khô 10g 

- Muối, hạt liêu - Rau sống, nưởc mẳm. tói. ót 

ĨI. CÁCH THựC HĨỆN 

1. Chuẩn bị 

Lựa thịt thãn mỏng hay thân chuột, lột bỏ gân bạc nhạc, xát miếng 
ngang thớ, lớn bằng hộp quẹt, dày chừng Icm, láy sòng dao dần qua cho mcm 
ướp kỹ vói muố], hạt tiêu, hanh tỏi kho (bằưí nhổ) và cuồi cùng tưới chút mỡ 
nước trộn dều. 

2* Chiên thỊt 

Lúc sắp ẫn, cho mỡ láng chảo đun thật nóng già (đế lửa to) bó từng 
miếng thịt vô cháo lât nhanh tay, thịt chín tái vàng đều cá hai phía. 

3.. Cách dùng 

Sắp thịt vỏ đĩa, mỡ rán thịt còn lại cho thém hạt tiêu trộn đểu, rưới lên 
thịt. An nóng với rau sỏhg và nước raărn tỏi ớt. 

* Yèii cầu thành phẩm 

- Th:t rán vàng dều, chín táí, không sống quá- 

- Thịt ăn mềm, không dai, không khỏ 

- Vị ngọt đậm dà của thịt, vừa àn 

- Nước chấm không mặn 

Ghi chú 

- Khi rán cần đun to lửa, thịt chóng vàng và không bì chảy nước. 

- Không rán nhiều thịt trong một lượt rán. 

* MÒN THỨ Tư; 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Thịt thăn bo Ikg - Dậu phông rang 20ữg 

- Cù sà: 3 cù - Mỡ chài 2ŨOg 

- Hành tỏi khô 15g - Gan heo 200g 

- Lạp xưởng lOOg - Dẩu ãn 50g 

- Nước mắm. muói, hat tiêu, dường, hành lá. bột ngọt. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị ’ 

- ThỊt lọc bó gân bạc nhạc, xắt lát mỏng ngang thớ, mỗi bề chừng 4cm. 

- Gan heo xắt lát bé hợn thịt ướp muòi, tiẻu. Lạp xưởng xát lát móng. 

- Hành tói khô, sả giã nhỏ. Đậu phông giã dập. Đem thịt ướp với mắĩn, 
muối, tiêu, dường, bột ngọt, hành tỏi khô, sa và phân nửa dặu phọng. 

- Mõ chài rửa sạch, cát miếng vuông mỗì bề chừng 7 - 8cm trải ra thớt, 
lấy thịt bò, gan, lạp xưỏng mỗi thứ một miếng dế lẻn miếng mỡ, xong gỏi 
cuọn tròn lạiT 
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2, Nướng thịt 

Lức Í5ắp án đế vò vỉ nướng (hoặc xóc vó ghim tre) dem nướng chín vàng 
đềư trên bếp than hoa. 

3. CấcK dùng 

Lấy ra sắp thịt vô dĩa, tưới hành lá xào thơm với dầu. rẳc đậu phỗng và 
hạt tiêu lèn trẻn. An nóng, có nước chấm và các thứ rau thơm dể ãn kòm. 
Yẽu cắiỉ thành phẩm 

' Thịt gói đéu> nướng chín vàng khòng cháy. Dậy raùi thơm, không khét. 
VỊ vừa ãn. 


* MÓN THỨ NÃM; 


I. NGUYÊN LIỆU; 


- Thịt bò nạc 1/2kg 

- Thịt vai nạc heo 200g 

- Bún tàu 30g 

- Mấm mèo 200g 

' Đậu phòng rang 100g 

- Nước mắm, muối, hạt 
bánh tráng mè nướng). 


' Mỡ chài 200g 

- Mỡ vai heo lOOg 

- Hành tỏi khô 3Dg 

- Hột vịt 1 cái 

tiéu, dường, bột ngọt, rau mùi, bánh phồng tóm (hoặc 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Có thế dùng thịt bò nạc vụn, dem bàin chung vđi thịt heo cho nhuyễn. 

- Bún tàu ngảm mềm xắt vạn. Nấm mèo rửa sạch xắt chi. Cả hai thứ 
trộn vò với thịt 

- Mỡ hco trụng qua nước Eòi. xát chỉ ướp muối và dường rồi dem phơi 
nắng một lát, cũng trộn chung với thịt. 

2. Chế biến 

Đập hột vịt vô thịt cho hành tói bồm nhỏ, muồì nước mám, dường, bột 
ngọt và đậu phộng rang (giã đặp) trộn kỹ cho các thứ quyện lại. 

Mỡ chài nhật rửa sạch trải ra thđt, để thịt vào gói lại thành nám tròn 
lón báng chiếc chén ãn cơm, Sắp chả dã gói vào dĩa lớn, đem hấp chín. 

3. Cách dùng 

Lay ra sắp qua đĩa bàn mỗi đĩa một viên, rắc rau mùi và hạt tiêu lén 
trèn. Án nóng có bánh phồng tôm rán (hoặc bánh tráng mè nướng) đẽ ản 
kèm. 

Yèu cẳu thành phẩm 

- Chả gói đều, hấp chín tới, àn mềm không khò xác. 

- Dậy mùi thơm cùa thịt tươL 

- Vị ngọt đậm đà của thịt, vừa ăn 

- Chả cát ra không bị vd 

Ghi chứ: Có thể gói thịt xong dạt vô chén àn cơm đem hầp chín rổi lật 
úp ra đĩa, trông viên chả đẹp hơn. 
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4 . 


MÓN THỨ SÁU; ^'ẽuôh/ 

« 


L NGUYẺN LIỆU 

- 600g thịt b'ò phi-lê 

- 2ũũg mỡ thịt 

- 4 bố lá lốt loại nhỏ 

- 2 muỗng xúp sả bầm 

- 1 muỗng xúp bột cà ri 

* 1 muỗng cà phê ngũ vị hường 

- 2 mưỗng xúp ràí bằm 

■ '/? muỗng cà phê bột ngọt 

- 1 muỗng xúp xi dấu 

- 1 muỗng cà phê tiêu 

- 1 muông xúp dường 

- 1 muỗng cà phé dấu mè 

- Bánh tráng + rau giá + xà lảch 
lOOg đậu phộng + 100g hành tím 


* Mắm nêm; 

- 1 xị mắm nẽm 

• '/2 trái khóm 

- 4 muỗng xúp sà bằm 

- 1 muỗng xúp ỉũi bàm 

- 1 Uáí ớt 

- 2, 3 trái chanh 

■ 4 muỗng xúp dường 

- muỗng cà phê bột ngọt 

- 4 muỗng xúp dán ản. 

■ khế + chuối chát + giấm + 4 tép hành iá + 
+ dưa chua ♦ kiệu + bánh hòi. 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò lau khò, bằm nhuyễn. 

- Mở thịt: luộc chín, thái hột lựu nhỏ, ướp 1 muỗng cà phê đường + 1 
muỗng cà phè muối, để 1 đèm cho mỡ được trong. 

* Bánh tráng: ủ lá chuối 1 đèm cho dẻo, cắt làiTi 2. 

- Rau giá, xà lách: rửa sach, để ráo. 

- Khế: gọt vỏ, bào mỏng, ngảm nước ìạnh + chanh lây nước hoặc giáni^ 
vớt ra dể ráo. 

- Hành lá: xát thật nhuyễn cho muống cà phê muôi + 4 muỗng xúp dầu 
phi thật nóng đổ vào tỏ hành lá trộn dều. 

- Đậu phỏng: cho chút muối rang vãng bóc vò. giã vừa nát. 

- Hành tím: bóc vồ, bào mỏng theo chiều xuôi, phi vàng. 

- Kiệu: cắt dôi. 

- Bánh hòi: cuộn tròn trét dầu hành + đâu phộng. 

2. Chế biến. 

Mắin nẻm: mám ném cho qua rây thưa với 1 chon nước lạnh nấu aòi. 

4 muỗng xup dầu + tỏi + sả bàm phi vàng, cho khóm + đường + bòt ngọt, 
nhác xuống cho qua mám nêm, cho nước cốt chanh vào. Kém lại vừa ản + ớt 
bàm. 


Nhân: trộn chung: thịt bò + mỡ + gia vỊ. Trộn lên thật đêu. 

Cho lá lỏ't để lên tay, cho nhán vào bề trái, cuộn tròn lá lót lại. Xếp Lá 
lốt lén ví, thoa dầu đem nướng lửa than trung bình. Lá lốt xanh giòn là dược. 
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3* Trình bày 

Món này khi dùng vởi bánh tráng, bánh hói, rau giá, khế, chuối chát + 
dơa chua, kiệu Trét dổu hành + đậu phòng lên. Dùng với mắm ném. 

* MÓN THỨ BẢY: '^ẽẢấO' '^^44/ 

é: 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Gạo ìẻ 3ỮOg - Thịt bò nạc 3ŨQg 

- Dẩu ãn 50g - Thịt vai nạc heo I50g 

- Tôm khò nõn 5ũg - Xương bù hoặc xương heo 1/2kg 

- Mước mắm. muối, hạt tiẽu, đường, hỏr ngọt, hành lá, rau ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Xươ^tg: rửa sạch dập bể bò vào nổi với 4 lít ĩiưdc, đem nấu thành nước 
dùng ngọt. Khi nước ^ương nối váng mờ, lọc sang nồi khác, dun sôi. 

Cho dầu án vô cháo đun nóng già, bỏ gạo (đầ vo sạch) rang chín (chú ý 
không rang quá gạo sẽ vàng) trút lừ từ qua nồi nước dùng đang sòi. Tiếp tục 
đun vừa lứa để cháo sòì riu riu. 

Tòm khô nén ngâm nước cho mèm dâm nho. 

Thú bò, thịt heo đều bằm nhỏ, ướp nưóc mắm muối, hạt tièu, đường vã 
bột ngọt. 

Lúc sắp án, múc cháo sôi do vó thịt khuấy dều cho thít tơi ra, xong trút 
qua nồi cháo cùng với tồm (đă dám nhỏ) khuấy nhẹ tay cho đều, tnúc ra tò rắc 
hal tiéu, rau ngò và hành iá xát nhổ lên trên, ản nóng, có nước mắm. hạt tiêu 
để ản thêm. 

Yèu cầu thành phẩm 

- Cháo sánh, hạt gạo nở mà 

- Dây mùi thơm cứa thít. 

- Vị ngọt đậm dà, vừa ãn. 

- Hành ngâm giâm án giòn. 

* ^ãm' ^^êÁlên' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

“ 1 cây xa lách 0à Lạt 

- 1 quả trứng 

- 1 muỗng xúp bơ 

IL CÁCH THỰC hiện 

- Trứng quậy dều trong 1 cái 

- Thính cho vào 1 chén khác. 

- Thịt bám nèm muối ¥ tiêu + bột ngọt, trộn dều, Vũ thành viên tròn, 
nhúng vào trửng sau đó lăn vào thính, 

- Cho bơ vào chảo nóng, để viên thít vào, chièn vàng. 

- Bày thịt ra dìa cùng với xà lách Đà Lạt. 


không nát. 


- 4Q0g thịt băm (bò, cừu hoặc heo) 

- 4 muỗng xúp thính bánh mỉ 

- Muối, tiẻu, bột ngọt 

chén. 
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^ ^^ăềfi/ 


1. NGUYÊN LIỆU: 


- 400g thịt bò băm nhuyễn 

- 6 lát mỏng thịt ba rọi phơi khô 

- 1 cục bơ bằng ngon tay cái 
' Muôi, tiẽu, bộí ngột 

II. CÁCH THựC HIỆN 


' 4 miếng bánh mì 

- Xà lách Đà Lat 

- 1 cù hành tây vừa 

- Ngò tầy 


- Hành + ngò: bảm nhuyen. 

- Trộn thịt bò với hành + ngò + tíèu + muòi -t- bột ngọt. Nặn thịt thành 
4 miếng bít-tết cùng cỡ với miếng thit ba rọi. 

- Kẹp rruếng thịt băm vào giừa 2 miếng thịt ba rọi khô và đẻ lên mièng 
bánh mì được cắt cùng cò. 

- Chiên thịt + bánh mì vàng trong cháo bơ. 

- Bày ra dĩa bàn, chung quanh sáp xà lách Đà Lạt + ngò. 



* 9g'á-•®w 

I. NGUYÊN LĨỆU: 

- 400g thịt phi lẽ bò hoặc cừu - 4 uái cà chua 

- 2 cù hành tảy - 2 muỗng xúp đắu 

- 1 muỗng xúp bơ - Vi củ tòi 

- ỈMgò tây băm nhũ - Muoi - tiêu - bột ngot 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Thịt: ưđp muối + tièu + bột ngọt + tỏi. 

- Cà chua: cảt làm 8 múi, bỏ hột. 

- Hành tây: lột vỏ. xắt lát. 

- Chảo dầu nóng, cho củ hành vào chiên, đợi thơm, cho cà chua vào xào. 
Đò vào chảo 3 muòng xúp nước sôi, nấu chín cà trong khoang 10 phút. 

- Chảo bơ nóng, cho thịt vào cbiẽn thật nhanh cả 2 mặt thịt với lửa thật 
cao (thịt chiên còn hơi sống để khòng bị dai). 

- Bày thịt ra dĩa, cho cà chua vào, trẽn rắc tíèu + ngò tây. 
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*^êÁiên' ‘^tền' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 lát thịt bổ phi lè - Vỉ ly rượj chát (cognac) 

- 1 ly rượu vang - 5ũg bơ - Tiêu - muối - bột ngột 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cháo nóng cKo vào L muỗng xúp bơ. 

- Tiêu: đâm nát. 

- Thịt: lăn thịt vào tiêu -I- muối + bột ngọt, 

Cho thịt vào chầo bơ nóng lệt qua lặt lại nhanh tay. Đổ rượu chát vào, 
đốt rượu lèn. 

- Lấy thịt ra khỏi cháo, giừ nóng. 

- Chế rượu vang vào chảo đâ chiẽn thịt dể làm nước xốt và chế vào thịt. 

- Bàỵ thịt ra dĩa, nếu thích cho thèm 1 muỗng xúp cà chua hỏp pha loãng 
hay xốt dầu trứng (sauce mayonnaise). 

^ 'ỹCkm/ %ĩiừtỶ ^Utíi' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 miếng thịt bỉMêT, mỗi miếng 100g - 4 quà_trứng 

- 4 khoanh ruột bánh mì - 1 muỗng xúp bơ 

- 3-4 muỗng xúp dấu ăn - Muối - tiêu - bộl ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Bánh mì chiên vàng 2 bèn trong chảo dầu thật nóng, vớt ra đế ráo dáu 
- Đật lên dĩa bàn. 

- Sừ dụng chảo dầu này dể chièn trứng. Rắc muôi + tiéu lèn 

- Lấy 1 chảo khác, cho bơ vào, đợi nóng chiên bít-tết. trở 2 mặt đều và 
nhanh, nèm muói + tièư. 

- Đặt thịt bit-tết lên bánh mì và dể trứng lên trẻn. 

- Đố 2 muỗng xúp nước nóng vào chảo bơ vừa chièn thit, nẻm thèm tí bòl 
ngọt cho vừa miệng (cùng với muối + tiêu) để tạo thành nước xốt, rưới lèn dĩa thịl 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 lát thịt bò - 1 muỗng xúp bơ - 1ũũg thịt dăm bòng - */2 ly rượu vang 

- 1 hộp nẩm ' 3 trái cà chua - 1 củ tỏi ‘ 1 củ hành tím - Muôi - tiêu - bột ngọt 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

- Thịt bò: dắn mẻm, ướp tỉêu + muối + bột ngọt + hành + tỏi băm nhuyỗn. 

- Cà chưa: cắt thầnh nhiều múi, bỏ hột. 

- Nấm: cát đòi. 

- Dăm bông: xắt hạt lựu. 

- Cháo hơ nóng, cho thịt bò vào rán vàng. Vớt thịt ra c^a, cho cà chua, nấm vào 
xào tiếp tục, cho muoi + tiêu + bột ngột + rượu. Cá chín rút bớt nưóc nhắc xuống. 

- Cho nàím vào thịt, cuộn tròn lại, ò giữa để 1 cây xiên hoạc 1 khúc mía ché 4. 

- Đem đút lò hoặc hâm lại cho nóng trước khi ăn. 
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* ^áâíề/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 800g thịl bò Nlet ' 2 Irái khế chua -1 trái chuối chát 

■ 1/2kg ngỏ sen - 100g hành tím - 2 cù hành táy tráng 

' 1 lỗ tai heo + giấm - lOOg dặu phòng - Rau răm 

' Ngò. 2 cà, 5 ớt - dầu ăn - 4 Irái chanh - 1 muỗng xúp íươu mai quế lộ 

- ’/2 muỗng cà phê dáu mè + 'A muỗng cà phẽ dầu hào 

- Tiêu + muôi + dường + bột ngọt + tòi. nước mám ngon giấm 

II. CÁCH THỨC HIỆN 

1. CHuẩti bị 

- Thjt bò: thái mỏng, thái sợi ướp, tiêu + bột ngot + dường (ít) + tòi giả nhuycn 
+ 1 muòng xúp rượu mai quế lộ + 2 muông xúp mở nước + chút xì dàu + Ỵi muòng cà 
phè dầu mè + V’! muỗng cà phê dầu hao, dế thit thấm áộ 20 phút. Dầu phi toi + 
thịt xào nhanh tay cho ra + chút nước mắm ngon (lửa to đe cho thỊt không ra nước). 

- Khế: gọt vỏ, thái mỏng, thái SỢI ngâm nưđc lạnh + chút giấm hoặc 
chanh, khi dùiig vắt ráu. 

- Chuối chát: gọt vỏ sai, thái móng, thái sợi giống như thế. 

- Ngó sen: cắt khúc 4 - 6cm chịều dàì, ché làm 4 ngâm nước lạnh + chanh 
hoặc giấm, khi đùng vớt ra + 2 muống xúp dường bóp mạnh vấy ráo nước. 

- Hành tím: bào mỏng phơi 1 náng phi vàng. 

- Hành táy tràng: bào mỏng theo chiều ngang ngãm giâm + đường khi 
dùng vắt ráo. 

- LỖ tai heo: cạo rửa sạch, cắt làm đòi, nưóc sỏi + chút muôi + chút giấm 
+ một chút nước tro tàu. Lỗ tai heo mềm với ra dội ỉạí nước sỏi thái mòng. 

- Đậu phóng: rang vàng, bóc vỏ giâ nhuyẻn. 

- Rau rám: thái mòng nhuyễn. 

- Cà: tỉa hoa. 

- ớt: 2 tráỉ tỉa hoa, 1 trái thái sợi trộn vào gỏi, 2 trái bầm nhuyền làm 
nước mắm 

- Chanh: 1 trái tách múi làm nước mắm, còn lại vắt lấy nước. 

- Tỏi: phi vàng + tiêu + muối + đường 4- bột ngọt + nước cốt chanh 4- nước 
mắm ngon. 

- Rượu mai quế ]ộ: đinh hương + hồi -4 quế 50g rang sơ giã nhuyễn + 1 xị 
rượu đế trảng ngàm 1 tuần sứ dụng được (để láu khòng hư). 

2, Chế biẻn 

Trộn chung Vu thịt bò 4- khế + chuối 4- ngó sen +1/2 hành tím + hành tây 
+ Vỉ lỗ tai heo + rau răm + ớt thái sợi + hỗn hợp nước tỏi nèm chua chua ngọt 
ngọt là được. 

3- Trình bày kiểu dồng hồ 

- 1 hột vỊt lạt - vài giọt màu vàng. 

- Vì muỗng cà phè bột nán + v^ì muỗng cà phê nưđc lạnh hòa chung. 

- Muối + bột ngọt + 200g tòm bạc luộc chín. 

- 1 trải dưa leo bỏ ruột lấy vỏ cắt số đồng hồ. 

- ‘2 hột vịt lạt luộc chín dùng chỉ cắt mỏng đề lót dưới số đồng hồ. 

- 1 trái ớt cắt 1 cấy kim dài, 1 cây kim ngắn. 


460 



Cách làm 

- Hòt vịt: quậy tan, rây lại cho màu vàng + muối + bột ngot + bôt nàn, 
hòa nước lạnh, màu vàng, tráng mỏng, cắt vòng tròn làm mặt đàng hồ 

- Xếp gỏi ra dĩa, hột vịt lầm mật đồng hồ, xếp so' + hột vit lạt xát 
khoanh, giữa để cà + ớt tia hoa, gan kim dồng hồ, xung quanh xếp tôm. Rai 
ngo lưa thưa cho đẹp. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg thịt bò mém 

- 100g bột mi 

- lũOg Jfà lách Sũong 

- A trái cà chua 

- 3 củ hành tây nhò 

- 2 muỗng xúp rượu chẩl 

- Gia vị, ớt, ngò 


- 2 lòng dò trứng 
* 100g bột gạo 

- 1 trái dưâ leo 

- 1 muỗng xúp fiL'ớc tương 

- 10 trứng cút hay 3 trứng gà 

- Vi muỗng cà phé tiêu mặn 

- 100g bở 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ThỊt bò xắt lát mỏng bản to, ướp nước tỏi + nước tương -h rượu chát + 
thuốc tiểu mặn -*■ gia vị đê 30 phút cho thấm. 

- Trửng gà hay trứng cút luộc chín cát khoanh. 

' Cà chua tia hoa cắt khoanh tròn. 

- Hành tây cắt khoanh ngâm giấm + đường. 

- Dưa leo xắt lát. 

2. Chê biến 


- Lầy miếng thit bò làn qua lòng dỏ trứng, lãn qua hai thứ bột đem 
chiên vàng trong bơ hay trong dầu rồi lấy ra phất bơ lên. 

3* Trinh bày 

Cho xà lách dưới dĩa, trén để thịt bò, chung quanh để dưa leo, cà chua, 
trúng, hành tây. Điếm thêm cà, ớt tỉa hơa cho dẹp. 

Ản nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 OO 9 thịt bo xẩt lát mòng, bản thật lo 

- 300g thịt nạc dăm (thịt heo) 

- Củ hành, tòi, tlẽu. muối, bột ngọt, dầu ăn 

- Ikg khoai lây cù nhò - 2 trứng gà - 2 muỗng bo - Bánh mì. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

Thit bò; Rửa sạch lau khô, xắt lát inỏnẹ", bản thật to, dùng sóng dao dần 
cho mèm. ướp tỏì băm nhuyèn + tiêu + muôi bột ngọt và một chút đàu ãn. 
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Thịt heo: rửa sạch, bằm nhô, ướp tiêu, ưiuốí củ hành - 1 - tôì bằm nhuyon 
Vũ viên. 

Khoai tây: luộc trong nước bồ một chút muôi. Khoai chín, lãy ra, lột vỏ 
và đem chiên với bơ hoảc dầu cho vàng. 

Bánh mì: cát độ 2 khoanh đem nướng vàng, cà nhuyễn làm thính. 

Trứng gà: Đánh tan đều. 

2. Nướng thịt 

- Đế thịt heo vò viên vào trong lát thịt bò, cuốn miếng thịt bò tròn lại 
vá cột dây bển ngoài. 

- Nhúng thịt vào trứng gà và lân. thịt vào thính. 

- Chảo dầu nóng, đập dập hành tỏi vào cho thơm để thịt vào chiên vàng. 

3. Trình bày 

- Đề thịt vào dĩa, cắt bỏ dảy. Xung quanh đế khoai chĩèn, bẽn trên rái 
ngò. Rưới vài muỗng bơ đã hơ cho nóng cháy lên thịt cho thơm. 

Món àn nóng VỚI bánh mì và 1 dĩa nhỏ rau xà lách trộn dtíu dầu giấm 
(xem bài thịt bò đút lò). 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg thịt bò ptii-lê 

- 2 trái cà chua 

- 1 củ dền 

- 1 củ cái trẩng 

- 50g đặu petit pois 

- 100g_đặu que 

- 3 muỗng dầu ăn 


- 300g mỡ heo bàn lởn 

- 3 củ khoai tây 

- 2 củ cà rốt 

- 100g cài soong 

- 100g xà lách 

- 1 0 bánh mì lớn 

- 2 muỗng giấm 


' Dường, hành tỏi, tièu, muối, bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai tây + cà ròt + củ dền + củ cải trắng + đặu que + đậu petit pois. 
Tết cá đẻu được xất hạt lựu, luộc riêng từng thứ trong nước có bỏ một chút 
muối, dể ráo nước. 

- Thít bo: rửa sạch, bỏ phần bầy nhảy, dùng khăn lau khô. ướp hành + 
tỏi dâm nhuyễn ->• tíéù -r muối + bột ngọt + một chut đường để độ 1 giờ cho thịt 
thấm. 


- Thịt mở: để lạnh, cắt miếng mỏng và dài bao quanh miếng thịt bò (nhớ 
dè lớp mở vòng quanh theo chiều dài. Cột chỉ lại cho chặt như cột bánh tét). 

2- Cách nướng thịt 

Để thịt lên dĩa nhôm hay khuòn dài đem đút lò lơa cao. Trong día cỏ đẽ 
lá thơm + hành + tôi băm + một chút bơ (nếu có) cho thơm, phải trư thịt đều 
và thỉnh thoang rưới nưửc mỡ trong dĩa lên thịt. 

Thịt chỉ nướng vừa chín tới là dược. 

Chảo dầu nóng, cho hành tủi Vâo phi cho thật thơm, đổ tất cả các món 
luộc vào xào, nêm muối + bột ngột cho vừa ản. 
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3. Trinh bày 

Thịt cát bo chíy xắt khoanh, tho vào dĩa hình bầu dục, thit xếp chènh 
chếch váo nhau, xung quanh dế cú cải + khoai táy xào... Trền mật thít dế vài 
cọng ngò cho dẹp. 

- Sắp 1 dĩa xà lách + cải soong + cà rôt + cà chua tỉa hoa, trên dĩa rau 
này đươc rưới nước dảu giấm. 

Món thịt này ản nóng với bánh mì + muối tiêu. 

Cách làm dẩu giấm 

‘2 muỗng dảu ăn + 4 muỗng giấm + */2 muỗng cà phê tiêu + '/2 muồng cà phê 
muối + 2 muỗng cà phé hành tỏi băm thặt nhuyễn + 1 muỗng cà phè dường. Tất 
cá trộn chung Lâi đanh cho tan dầu ra. Nèm chua chua ngọt ngọt là dược. 

* ^anỹ' 

- Khẩu phẩn: 6 người • Chuẩn bị: 30 phút 
- ướp: 12 tiếng đổng hồ • Thực hiện: 3 tiếng rưõi 

h NGUYÊN LĨỆU 

- 1,5kg thíl bò ' 250g thịt ba roi ■ 3 củ cà rốt 

- 1 củ hành tây - 2 nhánh cần tây ■ 250g củ hành tím 

- Một ít rau mui - 75cl rượu vang dò - 20g bột khô - 1 cù tòi 

- 3 muỗng xúp dầu - Muối tiêu 

lĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bậ 

Cái thịt bò thành những miếng vuông cạnh khoảng 3cm, Kành tây cất 
khoanh tròn, cà rỏt cắt khoanh 2 đen 3mm, cần tây cắt nhỏ, tỏi iột vò đập 
nát, rau mùi băm nhuyễn. 

Tất cá trộn chung vào trong 1 cái thố. Đổ rượu vào rồi trộn dều- Đặy lại 
ưđp khoảng 12 giờ ở ngán lạnh ít của tủ lạnh (ưóp khoáng 12 giờ dể thit Tiìẻm 
và có mùi thơm cua rươu). 

Vớt rièng thịt ra, rồi làm khỏ thịt mọt cảch cẩn thận bằng cách dể 
miếng thịt lên trên một tờ giây thấm (hoặc vải the) thấm bớt nước trong thịt. 

2. Chế biên 

Bắc chảo lên bếp, đố 2 muỗng xúp dầu vào. chièn thịt chơ vàng dều. 

Lọc nước ướp thịt ra một tò sành khác, rồi đổ phẩn légumes còn lại vào 
cháo thit chiên vàng. Sau đó bác lên bếp nấu khoảng 5 dến 6 phút, nêm một ít 
muối, tièu vào. Rắc thêm bột và trộn nhanh đều. 

Đồ nước rượu ướp thịt và một ít nước vào chảo. Đậy kín, hầm 2hi5’ với 
lửa nhỏ. 

Cắt thịt ba rọi theo hmh ngón tay, rồi luộc khoảng 3 phút vớt ra. Đống 
thời hành tím cũng luộc sơ để dể bóc vo. 

Bắc cháo, đổ một muỗng dầu còn lại và chièn thịt ba rọi. Sau dổ chiên 
vàng củ hành. Đổ thịt ba rọi và hành vào chảo thịt hầin tiếp ĩ giờ nữa, Nêm 
cho vừa ân. 

3. Cách dùng 

Món thịt này ản nóng với bánh mi + muồi tiêu chanh. 
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*’=^à,9óup 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg thịt dùi bò 

- Vi trái thơm 

- Gia vị, ngò. cà. ớt 

- 100g hành tím 

- 2 củ cà rốt 

- lOg nấm mèo 


' 1 trái dừa xiẽm -1 ly nước mía 
-1 muỗng xúp rượu thơm 

- 1 muỏng xúp hột điểu dẩu 

- 300g dừa khô nạo sẫn 

- 1 muỗng xúp bột nàn 

- 100g dậu củc hay đậu tráng Dầ Lạt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1 Chuân bị 

- Thịt bò dể nguyên khối ưởp nước tòi, rượu thơm, gia vi, đê 30 phút cho 
thấm, đem nướng thịt bỏ vàng đeu. 

- Đế chảo dầu sôi cho thịt vào chiên sơ, cho nước dừa, nước mía, nước 
thơm ngập thịt bò. Nâu cho bò mềm và hơi cạn nước. 

- Dừa vắt một chén nước cốt + chén nước dảo, 

' Cà rôt tía hoa cãt miếng chiên sơ. 

- Nâm mèo ngám nước cắt miếng rửa sạch. 

- Đậu luộc chín mồm với thuòc tièu mặn. 

- Thơm vất lấy nước, hột diều dẳu rang dầu cho ra màu, bỏ hột. 

- Hành tím đế nguyên củ xào sơ. 

2. Chê biến 

- Bấc cháo dầu phi hành tỏi thơm, đê cà rốt + nấm + dảu xào đều, nêm 
gia vị vừa ăn. Khi thịt bò mềm dể đồ xào vào + nước dào dừa dun 15 phút cho 
màu hột diều + gia vị + nước cốt dừa + bột nãn hòa nước cho sanh sánh. Sôi 
lên nhác xuòhg đế hành tím. 

3. Trinh bày 

Cho ra dĩa, chung quanh để dậu và các thứ. Điếm thêm cà, ớt tỉa hoa cho 
đẹp. An nóng với bánh mì và muối tièu chanh. 


* ^ò/ *ỹCừĩv *^ẽuộn' 

I. NGUYÊN UỆU: 

' 800g thịt bò íilet - 200g th|t nạc dăm -1 củ cà rốt 

- 200g tôm bạc to - 5ũg ịambon - lOOg Ihịt cua 

- 2 hột vịl lạt - 1 chiếc [ạp xưởng - 50g cá thác lác 

- Ngò. 3 Irái cà. 2 trái ớt - Dẩu chiên, tiêu, muôi, đường, bột ngọt, tòi, xi dầu. 
Bột giòn: 200g bột mì hoặc 200g bột gạo + xì dầu + nước Ịạnh + 

muông cà phê giấm + Vỉ muỗng cà phẻ nước tro tàu Vĩi. cà phè bột nổi AnccJ + 
vài giọt màu vàng, tiêu + bột ngọt, quậy bột sền sệt. 

'' Xốt chua ngột‘. Dầu phi tỏi + 2 ruột cà tươi bảm nhuyễn (bo hột) + 200g 
cà hộp + màu hột điểu đỏ + nứđc lèo + xì dầu + kíp châp hoặc giấm + đường + 
bột ngọt + bột năn hòa nước lạnh nấu sanh sánh ]à dược. 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thit bò: thái mòng có bản lớn dài khoảng lOcrn, ngang 6cm. ướp tièu + 
bột ngọt + đường + xi dẳu + tói, giã thật nhuyén dè thịt thấm 10 phút. 

* Thịt nạc dãin: băm nhuyễn. 

- Cà rót: gọt vỏ, bào mòng thái sợi bóp muối xá sạch vắt ráo. 

- Tôm: lột vỏ, rút chi đen, chà muôi hốt nhớt đẻ ráo dập dáp quết 
nhuyễn. 

- Jambon: thái sợi nhuyẻn. 

- Thịt cua: rìa nhó. 

- Hột vịt: luộc chín thái sợi, 

- Lạp xương; luộc chín, chicn sơ. 

- Cá thác lác; quết với dầu + tiêu + bột ngọt + muồi. 

- Cà: tía hoa. 

- ớt: l trái tỉa hoa, 1 trái thái mòng xéo. 

2. Chế biến 

Trộn chung: thịt nạc dảm + cà rốt -t- tôm + iambon + th^ịt cua + lạp xướng 
+ cá thác lác + chút dầu ^ tiêu + bột ngọt + đường + tòi. Trảĩ miếng thịt bò 
lèn thớt, cho nhân lên miếng thit bò + hột vịt cho vào giừa, cuộn thịt bò lại 
dom hàp 20 phút. Lây thịt ra de thật ráo, nhúng thít vào hỗn. hợp bột giòn 
đem chíèn lửa trung binh (chièn cho vàngK khi dung cắt đôi hoa cuộn lại. 

3. Trình bày 

Xếp bò kim hoa cuộn ra dìa, xung quanh dĩa dế xà lách soong xon kẻ ngò, 
cà ớt lia hoa, 

Món này dùng vời xốt chua ngọt + x: dáu ớt xất khoanh + xà lách soong 
hoặc dưa chua + kiệu. 




I. NGUYẺN LIỆU: 


- 1kg thịt bò íilet 

- 1 trái dừa xièm 

' 200g nấm rơm búp 

- 2Ũ0q cà hộp 

- Ngò + 2 trái cả + 2 trải ớt + 
+ xì dấu. 


4 lép sà - 5 khúc mía lau 

5 muỗng xúp rươu mai quẽ lộ 

1 củ hành (ấy trắng - 3 củ cà rỏt 
Hột díểu đò 50g 

dấu chiên + tiếu + muối + dường + bột ngọt + tòi 


11. CÁCH THựC HIÊN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt bò: thái mỏng hoặc cắt lừng viên hình chữ nhảt hoặc hinh tròn 
tùy ý, ựớp: tiêu + dường + bột ngọt + tỏi giả nhuyễn + XI dầu + 3 muỗng xup 
rượu đế thịt thâm 30 phúl. 
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- Nấm rơm búp: gọt sạch ngâm nước muối trụng qua nước sòi dội lại nước 
lanh. Đầu phi tỏi xào sơ nêm tiêu + muối + bột ngọt + đường, 

- Hành táy trắng: cắt dọc làưi 4, tỉa hoa. 

- Cà rốt; gọt vỏ, tỉa hoa - Hột diều đó: dầu phi vừa nóng + hột điều vào 
dao nhanh tay nhắc xuống rây lại, bô hột. 

- Cà: tia hoa. 

- ớt: tỉa hoa. 

- Sả: cắt khúc dãp dập. 

- IVIía: gọt vỏ, cắt khúc. 

- Bột năng: hòa với nước lạnh. 

2. Chế bíêVì 

- Xép mía lau + sả + muồi + dường + nước dừa xăm xắp dợi sôi + thịt bò 
hầm lứa riu riu, vớt bọt không được quậy. Thịt bò mềm vớt ra, rây lại nước lèo. 

- Nấu nước lèo sòi trở lại. Dầu phi tỏi bàm + cà hộp + màu hột diều dỏ + 
thịt bò, xào lên cho thịt thật thấm + nước lèo dể lửa riu riu + cà rốt + nấm, 
thịt raềm + hành táy, nêm lạì bột ngọt + bột năn hòa nước lạnh cho vào sanh 
sánh. 

3. Trình bày 

Xếp thịt bò ra dĩa tròn, xen kẻ nấm + cà rốt, vòng ngoài dìa xốp hành 
táy xen kè vớỉ cà rốt. Rải ngò + tiẻu, à giửa để cà + ớt tỉa hoa. Món này dùng 
với bánh mì + xì dầu + ớt xắt khoanh. 




I. NGUVÉN LIỆU: 

- 1kg thịt bò ■ 2 muỗng hội diều dấu 

- 2Ũ0g cà rốt - 1 ít lá thơm tuơi (lá cà ri) 

- 1 muông bột cá ri - Dáu, nưởc tương, chanh, rau quê 

- 6 bông taỉ vị (mua nơi bán gia vị hoặc ở tiệm thuốc bầc) 

- Cù hầnh, tỏi, tiếu, muối, bột ngọt, đường, sả ớt. 


II, CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bỉ 

- Tai vỊ: Nướng denj đâm nhuyễn thành bột. 

- Hột điều dầu: Chầo nóng cho vào 1 muỗng dầu, dầu nóng cho hột diều 
đẩu vào và nhắc chảo xuống ngay, chờ cho ra màuT vớt xác bỏ. Băc cháo trd lên 
bếp, dáu nóng, cho tôi băm vào cho thơm, sau đó cho bột tai VỊ + bột cà ri và lá 
thơm vào xáo để có màu đẹp và thơm. 

Thịt bò: Rửa sạch xắt miếng to 3 - 4cTn. ướp thịt với hành tỏi bám 
nhuyễn + muối + đường -I- bột ngọt + một chút nước tương + Vì hỗn hợp hột 
điều dầu, ướp độ Vi giờ cho thịt thấm gia vỊ. 

- Cà rốt: cất khúc độ 2 lóng tay. 
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2> Cách nấu thịt 

Chảo ílầu nóng, phi hành tỏi vào cho thơm. Bỏ cà rôt + thịt vào xào cho 
s?in thịt và rút hết nước. Vỡt cà rốt rạ, chè' nước sôi vò cho ngập thịt. Cho sả 
đỡ chặt khúc bò lọn vào. Thịt gần mếm cho cà rốt vào, Thịt và cà rốt mềin, 
ném lại vừa ãn, đố Vi hỗn hợp diéu dầu vào trước khi nhắc xuống. NThư vây 
màu thịt bò kho sè đẹp, 

3. Cách dùng 

Thịt bò kho ăn nóng vđi bánh mì, rau quế, muối, tièu, ớt chanh 

Ghi chú 

Trường hỢp có cà hộp thì xào cà + dường + ĩìiuốí + hành tỏi băm nhuyẻn 
trong chào đầu nóng. Thịt mốm. Cho cà vào dò vài phut trước khi nhác xuống. 

^ ^ắC/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

^ 1kg thịt bò loại mếm - 300g khoai tầy loại vàng to 

- 1 cây xà lách ũà Lạt - 3 trái cà. ngò, ớl 

- Tiều + muối + dường + bột ngọt + tòi + xì dấu + dầư ăn t trái chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò: lau khó, cắt hình con cờ để thật ráo {dài khoảng 2cm ngang 
0,5cm) 

ướp vào thịt bò: 

- 1 muỗng xúp tiêu - 1 muỗng xúp đường 

- 1/2 muỗng xúp bột ngọt - 1 muỗng xúp xi dẩu 

- 1 muỗng xúp nước tòi - 1 muỗng cà phê dầu naè 

- 1 muỗng cà phê dầu ăn 

Đỏ thịt thấm 30 phút. 

- Khoai tây; gọt vỏ, bào mòng, ngảm nước lạnh pha chdt chanh + muối 
trong 15 phút, rứa sạch, đế thật ráo va lau khô. 

Chảo dầu nóng cho khoai táy vào chiên, khoai bát đầu hơi vàng đảo 
nhanh tay, nhắc xuỏng đê ráo. 

- Xà lách: rửa sạch> đế ráo. 

- Cà: thái lììổng. 

- Kgb: bỏ cọng, để ráo. 

' ơt: bào mdng 

- Tỏi: đập dặp, hóc vò, bằm nhuyẽn chù chút nưởc ấm vào vắt lấy nước. 

2. Chế biến 

Cháo nóng, cho 2 muỗng xúp dầu àn vào, đế thặt nóng cho thịt hb vào, 
nhanh tay lắc qua lắc lại, thịt vừa sãn lấy ra. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách + cà chung quanh. Để thụ bò ở giữa. Rắc tiêu + ngò. 

Mốn này dùng nóng cùng VỚI khoai tây chiên và muổi tiêu chanh. 
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^ ^^uâềp 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 6ŨOg thịt bồ filet loại ngon - 30ũg giũ sông 

- 4 hột vịt lạt hoặc hột gà - 3GQg cá thác lác 

■ 40ũg mỡ chài loại mòng và tráng - 200g thit nạc dãm 

■ Chỉ cột, 5ũg ÌDƠ fe (fait) 

- Gia vị: tiêu + muối +^ciưũng + bột ngpt + củ hành + củ tỏi + dẩu mè + ngõ. 2 

trai cà, 2 trái ớt, xì dấu, rượu Mai quê ỉộ. 

- 2 cây xá lách Đà Lat hoặc xà lách soong 200g, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Thịt bò: thái rnỏíiậ^, có bán bằng bàn tay, ướp _1 muỗng xúp xi cláu + 1 
muỗng xúp đường + 1 muỏng cà phé bột ngọt + ì miiòng tói bÃm nhuyên 4- J 
muỗng xúp rượu Mai quế lộ + 1 muỗng cà phe dầu ĩnè để thịt bò thấin 30 phút. 

- Hột vịt: Luộc chín, bóc vó. 

- Cá thác lác: Cho vào chút tiêu 4- muối + bột ngọt + 1 muỏng xúp dáu 
nưức quết cho cá dược dai. 

- Thịt nạc dàm; băm nhuyễn, 

- Mở chai: vừa sạch, đê ráo ướp chút tiủu + muồi 

■ Cà: tia hoa. 

- ớt: tỉa hoR 1 trái, còn lại 1. trái thái xéo móng. 

2. Chế biến 

Trộn chung giò fỉô'ng + cá thác lác + thỊt nac díim + hành + tói + 1 
muỗng cà phê tieu + 1 muỗng cà phè muối + 1 rauong xúp dường + 1 muỏng 
xúp bột ngọt, trộn cho thịt thật đẻu. Chia nhản bàng só' hột vịt, ém nhản bọc 
kín hột vịt, kế đến thịt bò, cuối cùng bọc dổu chài, dùng chi cột chật lại, đem 
chièn sơ cho nước lạnh vào ngập mặt thịt bò, đáy náp lại đè thịt bò mểm. Vớt 
thịt ra đẻ ráo. Khi dùng chièn sơ qua bơ cho thịt được thơm. 

3. Tiùnh bày 

Xép xà lách ra dĩa, á giữa xếp thịt bò (thái ra khoanh dày khoảng 0,7cm. 
Xếp vòng tròn hoặc xếp xen kẽ. Món này dùng với xì dẩu và đt xát lát mỏng). 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1kg thịt bò bắp -1 chai bia - lOOg^cà hộp - 1ŨOg bơ 

- lOOg^củ hầnh ta, 1 củ tòi - 1 trái dũa tươi - 2 muỗng xiip bột năn 

- 1 muỗng hột điều đỏ - Gia vị. ngó, 5 lá thơm 

- 2 củ cà rỏ’t lớn và 6 củ khoai tây 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bĩ 

- Thịt bò lóc bỏ gản và bảy nhảy, xẩt raìếng dày 1,5 - 2cm, ngang 4cm, 
ướp gia vị: hành tói bãm nhó, tiẻu, bột ngọt, nước raằm, dể tham giờ. 
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- Cà rốt gọt vỏ, tia hoa xắt dày Icm, chiên sư. 

• Khoai tảy rửa sạch, gọt vỏ. tỉa hoa, chiên sơ 

2. Chê bièn 

- Bắc chảo dầu nóng, cho thít bò vào chiên vàng. 

- Bắc cháo dầu khác, cho hành tỏi vào phi vàng, cho bơ vào, cho cà vào 
xào đều Cho thịt bò vào xào đều để Sòi 5 phút cho thấm. 

- Cho nưđc dừa vào (thêm nước sối cho ngập thịt) nấu lửa nhó dế từ từ 
cho thỊt mẻm 

- Khi thịt gần mềm, cho khoai và cà ròt vào, nêm gia vỊ vừa ản. 

- Cho bia vào dể vừa sôi lại, cho bột năng hòa nước lạnh vào cho sanh sánh. 

3. Cách dùng 

Món này đùng nóng vái bánh mì, chấm muối tiêu, 




I. NGUYÊN LIỆU 

- 700g bắp bò 

' 2 cù hành tây 

- Gia vị^, ngò. cà. ớt 

- 2 muỗng xúp rượu chát 

- 1 trái cam màu vàng 


- 6 trái cam sành 

- 2 ỉít nước lèo bò 

-12 lát bánh mì sandwich 

- 2 CLI khoai tày to 

‘ lOOg bơ - 50g bội mì 


II. CÁCH THựC HTỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bò rứa sạch cắt miếng vừa àn hay cắt 12 hoặc 4 miẻng tùy thích, ướp 
nước tỏi + gia vỊ dế V ‘1 gìờ cho thấm. 

- Cam sành vắt lấy nước bỏ hột. 

- Cam vàng tia khía cất miếng mỏng, 

- Hành tây cát miếng xào Sỡ 

- Khoai tảy cắt lát mòng chiên vàng. 

- Bột mì rang vàng vđi bơ. 

2. Chế biến 


- Bắc chảo bơ cho thú bò vào chiến từng miềng hơi vàng, lấy ra cho thit 
vào nồi. dế nước ]ồo nấu cho thít mềm trong 3 giờ, cho nước cam + bạt mi nấu 
sòi lòn, nẽm gia vỊ vừa ăn, cho rượu + bơ nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Cho lál cam, khoai lây ngaảĩ rìa dĩa. gìừa để thịt bò điếm thèm ngò, 
cà, ớt cho đẹp. 

Àn nóng với bánh mì. 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 kg thịt bắp dúi bò - 2009 thịt ba rọi (heo) 

- 5 lá thơm - 2 muỗng xúp ruợu chát dỏ 
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- 1 bó nui dẹp -1 muỗng cà ph§ bột ngọt 

- 100g bơ, ngò - 100g cú hành nhỏ + 1 cù tòi 

-1 muông cà phê tiếu - 3 muỗng cà phê muối 

- 200g cá rốt - 300g xương bò nấu lấy nước ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Cliuẩii bị 

- Củ hành + tỏi: lột vỏ, rửa sạch, xắt mổng, bàm nhỏ. 

- Thịt bò: rửa sạch, lau khỏ, xát ra từng miẻng dộ 4cm vuông, ướp vào 
thịt bò: Vũ muỗng cà phê tiêu + V 2 Tnuảng cà phê bột ngọt + 2 muỗng cà phẻ 
muối + Vi hành tói bằm nhỏ, trộn đcu, đẻ độ Vi giờ cho thịt bò thâm dều gia vị. 

- Thịt ba rọi: xát ra từng lát mòng, dày độ 5 ly, ướp vào thịt: V 2 muổng cà 
phê muôi, đem ram thịt cho ra bớt chất mờ, xúc ra dĩa. 

- Cà ròt: gọt vò, rửa sạch, cắt khúc đài độ 3cni ché làm dòi hoậc làm ba 
tùy theo khúc to hay nhỏ. 

- Nui dẹp: nước thật sòi bổ nui vào luộc chín với chút muối dể ráo nước. 
Bắc chảo nóng cho 2 muỗng xủp bơ vào, kế cho 2 muỗng cà phê Imnh tòi bảm 
nhò vào cho thơm, cho nuì vào xào, xào dộ 10 phút ném thèm tièu + muòi cho 
nui vừa án, nhắc xuống, xúc nui ra dĩa. 

- Nâu nước lèo; nấu xương bò vớt sạch bọt đề lây 2 chén nước lèo. 

2. Chẻ bíẻn 

Bác chảo nóng, cho 5 muỗng xúp bơ vào, kế cho vài tép tỏi đập dập và lá 
thơm vào cho thịt bò vào chiên. Thịt bò hơi vàng cho hòn hợp thịt bò + thịt ba 
rọi + rượu chát dò vào soong chế nước lèo vào cho ngập thịt, bắc lên bếp nấu 
lửa riu riu cho thịt bò hơi mềm, khi thịt bò hơi mềm thì cho cà rỏt vào, tiếp tục 
nấu cho thịt bò dược mềm, ném thém tièu + muối + bột ngọt cho thit bò được 
vừa ăn, nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

Múc hôn hợp thít bò ra dĩa hình bảu dục, trên thỊt bò rắc thèm ngò bầm 
nhổ và tiêu cho thơm, Dia thịt bò này ân nóng với nui xào. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg thịt bò báp dùi - 1 trái cà chua nhò 

- 500g nho dò - Vi trái Ihơm - 1 cù hành tây 

- 1 tép poireau (tỏi tây) - 1 bịch cà màu lớn 

- 2 muỗng canh nước tương - 3 ổ bánh mì 

' 2 muỗng cà phê rượu thơm - 2 trái ớt, ngò 

- 1 trái dừa tươi hay 1 bịch nước dừa 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

]. Chuẩn bi 

- ơt cà, hànli tảy tia hoa. 

- Poireau lấy cọag bằm nhỏ, lá poireau tỉa hoa hổng. 

- Nho rứa sạch, lựa */2 nho quả nhỏ, lột vỏ, bỏ hột bàm nhuyền. Vỉ quá lởn 
cát rời từng tmi. 

- Thít bò rứa sạch, lóc bỏ gán, dần mềĩTi, xắt miếng vuông 3cm. 

- ưqp vào thịt bò hành tòi bàra nhỏ, muối, tiéu, đường, bột ngọt ôè 30 
phút cho thám. 

- Thơm bằm nhỏ- 

2. Ché biến 

Băc chảo đế 3 muỗng canh dầu đợi sòí, đè 2 tép hành tòi bằm nhó vào, 
hành tòi vừa vàng chù thịt bò vào xào vừa ăn, để thơm và nho bảm vào xào chín. 

Nước dừa, nước lạnh nấu sôi, cho thít bò vào, phi cà màu cho vào thịt bò, 
Nấu thit bò mềm cho nho nguyên trái vào chừng 5 phút, cho hành tđy tia hoa 
vào, nếm lại vừa ản, nhắc xưong. 

3, Trình bày 

Múc thịt bo ra dĩa bàn sâu, sáp nho trèn thít, giữa dĩa để hoa cà chua. 
Sẩp lá bằng poireau chung quanh bồng cà, ngò sắp rải rác. 

*^ò-l^^nuị,Saữ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g nui sâũ nhò - 1/2kg xương bò 

- 1 ly rưọu dế nhỏ - 1 chúi gừng - ngò - hành lá 

- 300g thịt bò tilel - 1 cù hành tây trắng 

- Gia vị: liẽu + muòì + đường + bột ngợi + nưởc mắm ngon + tòi 

II. CÁCH THựC mỆN 
ỉ. Chuẩn bị 

- NuÌ: ngám nước rửa sạch. Nước sôi cho nui vào trụng vừa chín mềm, vớt 
ra dội lại nước lạnh để thật ráo. 

- Xương: chà gừng + rượu 05 phút xả sạch để ráo. 

- Gừng: gọt vỏ, dập dập. 

- Thịt bò: bám nhuyễn + gia vỊ. Dều phi tỏi xào sơ thêm gia vị. 

- Hành tây: xát hột lựu. 

- Ngò + hành lá: xắt nhuyễn. 

- Tỏi: lột vỏ, bãm nhuyền. 

2. Chẻ' biến 

2 lít nước lạnh nấu sòi + xương bò + muối + đường + bột ngọt, hầm lửa riu rìu 
vớt bọt + vài lát hành tây bào mỏng cho ngọt và thơtnT Lọc lại nước lèo cho trong. 
Nấu sôi nước lèo trở lại cho thịt bò vào + gia vị vừa án + hành lá. 

3. Cảch dùn^ 

Dùng vđi nước mắm ngon chanh + ớt. 

(ĐUng cho nui vào sớm sè dễ bị nỏ ăn không ngon). 
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* 9224 . 9ĨỌÌ- 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g thịt bo filet mếm, hũăc đùi bò non 

- I50g thịl ba rọi ‘ 1 cày poireau lớn 

' 1 cây cắn tàu - 250g năm rơm búp lớn 

-1 hộp cà chua xay -20 bánh mi - lOOg bđ 

- 100g hành bào - 50g tòí - 2 bố nui dẹp 

- 4 lả thơm khô - 1 vién xúp bò hay vị phở 

- Dây cột (chỉ) - Vỉ muỗng cà phê thuốc liêu mặn 

- I\!gù, muối, tiỄu, bột ngọt, điiòng. nước tương 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hành tỏi bằm nhỏ phi thơm một phán nửa, 

- Bánh mì cát xéo mỏng đem chiên vang. 

- Poireau cắt khúc 4 - 5cm^ chế dọc làm tư ícòn đính). 

- Cần tàu cọng cắt khúc 5cm, lá đế riêng. 

- Nấm rơm gọt gốc, ngâm nước bột nân cho tráng và gĩòn. 

- Ba rọi cạo rửa sạch, luộc chín, xắt miêng mong dộ Icm. ưởp hành tói 
phi. Nêm đường, bột ngọt, muoi, tièu. 

- ThỊt bò rửa sạch, dừng khăn thảm cho khò, xắt miếng mòng và to 
bàng bàn tay, đài 7 - 8cm, ngang 5 - 6cm. Đặp giâp, ướp hành tỏi tươi băm 
■■ihó, dường, bột ngọt, muối tièu, thuốc tiêu mặn. Đê nửa tiêng cho gia vị thấm 
dều. 

- Cà chua tia hoa hồng, 4 trái, Ruột cà chua bỏ hột băm nhó, 2 trái thái 
khoanh dày 5 ly. 

- Khoai táy gọt vỏ, xát khoanh, ngâm nước vôi lóng trong. Xát khoanh 
day 5 ly. Tia răng cưa. Vớt ráo chiẻn vàng. 

- Cà rốt tia hoa 3 tầng, 4 bông, phần to. Còn phần nhò tía hoa 5 cánh, 
xảt khoanh mỏng 5 ly. 

- Kui dẹp bẻ làm 3 khúc. Luộc trong nước sôi có dẻ chút muối. Vớt ráo, 
rừa nước là (chống dính). Xào với bơ. Nèm muỏi, đường, tiéu, bột ngợt. 

- Nấu nước lèo: bắc nồi nước, cho 2 chén nước lả, đun sòi, cho viên xúp vào. 

2. Chê biên 

a. Cuốn ìihán và chiên 

Trải miếng thịt bò đế miếng ba rọi vào, 1 cọng cần, 1 lá cần, 1 cọng 
poireau. Cuốn lại như cuốn chả giò. Dừng chỉ cột lại. 

ò. Chiến thịt bò 

Lãn thịt bò trên lớp bộL mì, sau dó cho vào chảo dầu chiên vàng. Vớt đê 
trẻn rày cho ráo mờ. 

c. Xòt cà chua 

Bắc chảo dầu nóng phi hành tỏi thơm cho cà chua xay, cà màu, ruột ca 
chỊ4a băm và thịt bò chiên vàng vào. Cho 2 chén nước ]ệo vào nấu cho chin 
mém. Đậy nắp lại, nấu lửa riu riu chừng 15 phút cho nấm vàữ. Nhẩc xuống, 
cho 1 muong bơ vào. Nếm hơi mặn là dược. 
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3, Trình bày 

Thịt cầt chỉ, sáp vào dĩa bẩư dục. Chính giữa cám dỉa ớt tỉa hoa hay cà 
chua tia hoa. Rải ngò, vành dĩa xếp xen kẽ khoai tây chiên va cà rốt, 

Ản nóng vởì nui dẹp và nước tương ởt xảt khoanh. 


*‘7g'à-9fe 


L NGUYÊN LIỆU; 

- 1kg thịt bó fiỉet 

- 2 muỗng xúp xì dầu 

- 2 muỗng đường 

' 1 muỗng cầ phê tiêu 

- ■'i khuôn đáu ồò dể nướng 

- 2 trái ớt băm 


- 2 muỗng xúp sả bằm 

- 2 muông cà phẻ bồt ngọt 

- 2 muỗng xúp tòt bằm 

- 50g bơ ngon, rượu thơm 

- 'A trái khóm băm 

- 1 chai xi mắm nẽm 

- Vỉ muỏng xúp ngũ vị hưong 


- 6 muỗng xủp dường 

- 3 muỗng xủp sà bằm 

- Rau già. dưa leo. bánh hÒỊ dưa chua, kiệu bánh tráng, hành la 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò: lau khò xát lát mỏng, ướp gia vị dể thịt thấm 1 giờ. 

- Mám nôm: 3 muỗng xúp mỡ phi tỏi + sả phi vàng 4- khóm đường + 
bột ngọt 

- Mắm nèm rây lại bầng ĩ chén nước âm, bò xác. 

Cho 2 hỗn hợp vào, nôm chanh + ớt bằm. 

2. Cách nưdng 

“ Đê khuòn dầu bò lên vi nướng cùng với bơ, cho thịt bò vào nướng. Thịt 
bo Víing lấy ra dùng nóng. An tới đảu nướng lới đó sè thơm ngon. 

3. Cách dùng 

Dùng với bánh tráng, rau giá* dưa leo, bánh hỏi + mấm nèm 
Món này rât ngon. 

Cách ỉàm mờ hành: 

- 4 tép hành lá: xắt nhuyễn + 1 muỗng cà phè inuối + 1 muỗng cà phè 
bột ngọt 

- 4 muỗng xúp dầu ăn thắng thật nóng đố vào tò hành lá trộn lèn thật đều. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg thỊl bò fílet - 30ũg mỡ thịt 

- 2 cu hành tây trắng - 50 q sả bằm 

- 1 trái chanh ' 50g hộl điểu đò 

- Rau, giá, xà lách, dưa leo. khế, chuố! chát 4- bánh tráng + bánh hùi, 5 tép hành 
lá + 5ũg dậu phỗng 

‘ Tiêu + muối + đường + bột ngọt + 6 tép lỏi + dầu ăn. xì ciẩu* đẩu mè + bốt cà 
ri + ngũ vj hương. 
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11. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Thịt bò: Lau khò, thái móng có bán dài 8cm, ngang 4cm. 

- ướp thịt; Tiẻu + bột ngọt + tỏi bàm + dầu mè + xi dầu + ngủ vị hương 
+ bột cà ri + sá bám + màu hột điều 4- xì dầu dể thịt thám 30 phút đến 1 giờ. 

- Mỡ thịt: luộc chín thái bàng ¥a miếng thịt bò, ướp chút muối + dường đấ 
phơi gió 1 đêm cho md trong. 

- Hành tây cắt dọc xào sơ. 

- Sả: bàm nhuyền. 

- Chanh: vất lấy nước. 

- Hột diéu đỏ: 4 muỗng xúp dầu phi vừa nóng cho hột điều vảo, dảo 
nhanh tay nhầc xuống rầy bỏ hột. 

- Kau, giá. xà lách, rửa sạch để ráo. 

- Dưa leo: Rửa sạch thái sợi, 

- Kl\ế + chuối chạt gọt vỏ, thái mòng ngâm nước lạnh pha chút chanh 
hoặc giấm, Ichi dùng dể ráo. 

- Bánh tráng ù lá chuối một đêm cắt dỏi. 

- Bánh hỏi cuộn tròn bói mờ hành. 

- Hành lá: bd phẩn trắng lấy phán xanh xắt nhuyền. 3 muỗng xúp dầu 
án tháng thật nóng để vào tô hành lá + chút muối + chút bột ngọt. 

- Đậu phộng; cho chút muối rang vàng bóc vỏ giả vừa nát, 

- Tổi: đặp dập, bằm nhuyễn. 

2, Chế biến 

Trái miêng thịt lên thớt, cho miếng mờ + hành tảy cuộn tròn lại. 

Xếp phần giáp mí miếng thịt dê năm phía dươi dem nướng lữa than 
trung bình. Khi nướng phết chanh + màu hột diéu lén, nướng thịt cho thơm, 
thịt chín vàng thơm \ấy ra. 

3, Trình bày 

Xếp thịt ra dĩa, rải dậu phóng + mờ hành, ngò ớt xếp ờ gĩữa cho đẹp, 
Dọn kèm dĩa rau + bánh hòi + bánh tráng. 

Dọn ãn cùng với chén mấm nêm hoặc chén nước mắm chanh đt. 

Khi trinh bày muốn cho đẹp xếp théin chá lụa, jambon thái mổng xung 
quanh thịt bò. 

^ ^~yiưánf ^^'ẽấcA/ ^ắcÁ' 

I. NGUYÊN UỆU: 

• 30ữg thịl bó mém 

• 150g mõ gáy 

- Ngũ vị hưonọ • gia vị 

- 1 muỗng cà phè mặt ong 

- 50g mẳm ném 

- 2 trái ớt - Vi chén giấm 

- Rau sống xà lách 


- 150g gan heo 

- 2 muỗng xúp thom 

- 1 muỗng xúp hành tỏi phi 

- 2 muỗng xủp sả ởt bằm 

-1 trái chanh - '/4 trái thơm 

- Bánh tráng 20 cái 

- 1 trái dua leo - 1 trái khẽ' 
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- 1 Irái chuối chát ‘ Mqò - 50g đậu phông rang 

' 1 trái cà chua - 1 muỗng cà phẻ liêu hột 

IL CÁCH THựC HIÉN 

1. Chuẩn bỉ 

- Mở heo luộc vừa chín lấy ra để nguộj xắt miếng mỏng vuồng 3cin, ướp Ví 
muỗng cà phc dường dể cho mở trong. 

- Thịt bò. gan xắt miếng như mở, ướp gia vỊ + hành tòi pKi cho thấm + 
Ihèm 1 muỗng cà phê dầu ần cho thụ mềm. 

- Sá ớt bằm nhuyễn, lây 1 muỗng xúp sá đem phi cho thom, còn 1 niuỗrig 
xúp bàm nhuyền vđi ớt + tỏi de làm mám nêm. 

- Tham bàm nhuyển, mắm nêm Lấy rây lược ra tỏ bỏ xác, dậu phông 
rang giă bế. 

- Xà lách rau sống rửa sạch dê ráo xếp vào dĩa, 

■ Khế, chuối bào mỏng ngám trong tò nước có vất V 2 trái chanh cho chuối 
trăng. 

- Dưa leo rửa sạch xắt lát. 

2. ưđp và nướng thịt 

- Cho thịt bò + gan vào thau cho mỡ gáy -V sả ớt phi + rượu ngũ vỊ hương 
M tiêu hột trộn dều cho thấm. 

- Ghim 1 miếng thỊt + ỉ miếng mỡ + 1 miếng gan cho đầy ghim, cho lên 
ví nướng vừa vàng thoa thêm mật ong cho thít vàng dểu và thơm ngon. 

3< Làm mam nêm 

Cho mára dá lược vào tỏ + thơm bằm nhuyễn + sả ớt tỏi bàm nhuyèn + 
dường + giấm quậy dều nếm vừa ãn là được. 

4. Trinh bày 

Dĩa lót xạ lách, cho thịt ra dĩa, giữa dể bòng hóng cà chua và bông ớt, 
ngò cho đẹp, rẩc đậu phông lên dùng với bánh tráng, rau sống, khế chuối chát 
và rnâm nèm. 




L NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2J<g thịt bò xay 

- Tiêu xay 

- 2 lòng đò trửng 

- 1 hộp xọt cà 8g 
‘ 1 hộp báp hột 

■ Vđ tách tiêu hột 


' 2 muỗng ớt bộl hộp 

- 1 muỗng cà phê muối 

- tách vun bánh mì nướng 

- 200g phô mai tần nhuyền 

- ’/4 tách hành bằm nhuyễn 

“ Cà Uáí rửa sach cắt miếng mỏng 


II. CÁCH THựC HIỆN 

- Trộn thịt xay với lòng dỏ trứng, xốt cà hòp, muôi, tiêu, vụn bánh mì, 
báp hột, tiêu hột, hành bãm, ớt bột {mỗi thứ gia vị phân nửa). Trỏn dcu. 

- Múc phản nửa hỗn hợp thịt trải dều ra mặt dĩa. 

- Hòa phản nứa gia vi còn lại đổ lên phần thịt trên dĩa. 

- Phu phẩn thịt còn lại lên. 
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- Cho vỏ lò nướng khoảng 1 giờ. 

- Lầy ra sau 5 phút, rắc bột phồ mai, xếp cà xắt miếng lén. 

- Phục vụ 6 người 

* *~yiưânỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- SOOg thịt bò íilet - 2 củ hành tây trắng 

- lOOg mỡ thịt - 6 tép hành lá + 1ũ0g dậu phộng 

- Xì dầu, tiêu, muôi, đường, bột ngọt, tỏi 

- Rượu mai quế lộ 2 muỗng xúp 

- Ví muỗng cà phê ngũ vị hương + y? muỗng cà phé bòt nghệ 
‘ lOũg hành tím, Rau, giá, bánh tráng, bánh hòí 

■ 2 muỗng xúp cà phẽ dậu nành rang sơ giã nhuyễn 

■ Vỉ nướng ■ 2 muỗng xúp hột diều đỏ 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt bò; thái thật mỏng ướp: tiéu -I- bột ngot + dường + xì dáu 4- ngủ vị 

hương 4- bọt nghệ + rượu mai quế ìộ + màu hột diều đổ + dậu nành 4- 2 muỏng 

xúp mờ nước để thịt thấm 30 phút. 

- Hành táy trắng; thái doc làm 6, xào sơ nèm tiêu + muối 4- đường 4- bột 

ngọt. 

- Mở thịt: luộc sợ thái miếng mỏng dàì 3cm ngang 2cni ưốp chút muó'i + 
dường phơi gió 15 phút cho mờ dược trong. 

- Tòi; giả thật nhuyễn. 

- Rượu mai quế lộ: dinh + hồi + quế (- 1 - 5ũg) rang sơ + 1 xị rượu tráng 
ngâm 1 tuân sứ dụng dược. 

- Hật điều: mờ vửa nóng cho hột điẻu đảo nhanh tay nhắc xuống rây lại 
láy nưởc, bô hột. 

- Hành lá: lấy phần xanh xát nhuyễn + chút muối + chút bột ngọt, rnờ 
phi nóng dố vào. 

- Đặu phòng: rang vàng, giả nhuyễn, 

- Hành tím: bào mồng, phơi 1 năng, phi vàng. 

• Bánh tráng: gói lả chuối, bọc nylon ủ 1 đèm cắt làm đòi. 

- Bánh hỏi: cuồ"n tròn lại xếp tròn vào dĩa rẩc đáu phỏng + hành lá. 

- Đậu nành: rang vàng, giá nhuyễn, 

2* Chế biến 

Trải miếng thịt lên thớt cho hành tây + mở thụ cuộn tròn miếng thụ bò 
lại> đê phản gấp mi phía dưới, đem nướng lửa than vờa. 

3. Trình bày 

Xếp thịt bò vòng tròn dĩa, xung quanh dưa leo + bánh hỏi + cà + ởl tía 
hoa + dưa chua + kiệu. Rắc dậu phòng + hành lá + hành tím phi vàng. 

Món này dùng với rau giá, bánh tráng, bánh hỏi 4- mắm nèm. 
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Cách làm mắm nèm 

- 1 xị mắm nêm rây lại lấy nước bỏ xác. 

- V 2 trái khóm băm nhuycn vất nước dể riêng. 

- 1 trái chanh + 2 ớt + 1 muỗng sả bằm 

- 5 tép tòi + i muống xup mổ nước + bột ngọt + đường. 

- Dầu phi tòi + sả bkm + xác thơm xào thật vàng 

V: chén nước sòi + 2 muỗng cà phê bột ngọt + 1 muỗng xúp đường nấu sôi 
+ nước khóm + nước mắm nêm + hon hợp xác thơm + nước cốt trái chanh + ớt 
bàm nhuyễn + tói già nhuyễn. 

^ ỸHầỉ/ 

ĩ. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 lát thịt bò mỏng - 4 lát dăm bòng 

- 150g phó mát bầo sợi - 2 muỗng xúp dẳu ãn 

- [ựluối - tiêu ■ bộl ngọt - Ngò tây ■ 2 lép tỏi 

IL CÁCH THựC HIÊN 

- Thịt bò; ướp muôi + tiêu -f bột ngọt + tỏi băm nhuyễn. 

- Chảo dầu nóng, cho thịt vào chiên mãi mặt thịt độ 2 phủt. 

- Đăt ỉên moi miếng thịt bò 1 lát dăm bông. Rác phó mát lẻn trên. Đem 
nướng lại. 

- Bày thịt ra día, trèn rắc ngõ tây bằm nhuyễn. 

- Àn nóng kèm với nui luộc xào với bư. 

I. NGUYÊN LrỆU: 

- 600g thjl bò 1ilet - Mắm nẻm 

- Sả bằm - Vì nưóng 

- Tiêu + muôi + dường + bột ngọt + dấu ăn + 8 tép tỏi + dầu mè + xi dầu 

• Rau giá + bảnh tráng + bánh hòi + 4 tép hành lá + khế + chuối chát + dưa chua 
ngâm giấm đường. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Thit bò lau khò, thái mổng có bản dài 6cin, ngang 4cm đùng dao đập 
dập. ướp thịt bò: 

• 2 muỗng cà phẽ tiêu sọ 

• 1 muỗng xúp bột ngọt 

• 2 muổng xúp xì dáu 

• 2 muỗng xúp dầu ãn 

• 1 muỗng cà phê dầu me 

• 2 muỗng xúp sá bàm nhuyễn 

• 2 muỗng xúp nước tỏi 
Để thịt bò thâm từ 30 phút - 1 giờ 
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- Rau giá: rửa iỉạch, dế ráo 

- Bánh hỏi: cuộn tròn lại trét dầu hành 

- Hành lá: phần xanh thái nhuyễn cho Vi muổng cà phé muôi + 1 inuòng 
đường, 3 muỗng xúp dầu phi nóng cho vào tô hành lá trộn đều. 

- Khè + chuối chát: gọt vò, bào mông ngâm nước lạnh pha chanh hoậc 
giấm khi dùng vớt ra. 

2. Chế biên 

Cho vỉ lên lửa than, gáp từng miếng thịt bò lèn nướng, thịt bò chín vàng 
thơm lấy ra. 

3, Cách dửng 

Món này dùng với rau giá bánh tráng + khế + chuối chát + dưa chua + 
bánh hoi mám ném. 

Dùng trong tiệc gia đinh. 

Tiệc thân hữu 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 400g bà tilet 

- 1 muỗnQ xúp lỏi phi 

- 1 nhánh gừng rihỏ 
■ Bánh tráng 200g 

- 1 muỗng xúp sá bằm 

- Xà lách rau sống 

- 1 trái dưa leo 

- 2 tép tỏi, ít ngò gai 


- 5ũg đậu phộng rang - 1 củ hành tây 

- 1 muỗng xủp rượu ngũ vị hương 

- Gia vị - 2 chai alcool 

- 50g mắm ném - 'Á trái thđm 

- 2 muỗng cả phẻ dẩu mè 

- 1 trái khế - 1 trái chuôi chát 

- 1/2 chén giấm 

- 2 cál thố sành có nắp 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò rửa sạch để ráo xắt lát mỏng. 

- Đậu phộng rang giã bể. 

- Hành tây rủa sạch xất lát mdng. 

- Xà lách, rau sống, khế, chuối chát, dưa leo rứa sạch để ráo. 

- Ngò gai rửa sạch xắt nhuyền, tỏi bằm nhuyễn. 

- Sá ớt. thơưi băm nhuyễn, mắm nèm lược bỏ xương. 

- Gừng giã nhuyễn vắt iấy nước, phi i muỗng cà phè sả. 

- Pha mắm nêm: lược mắm nẻm vào tô + sả ớt, thơm + tỏi bằm nhuyễn 
+ giấm dường quậy đều nêm vừa ăn. 

2. ướp thịt 

- Cho thịt vào thau + gia vi (muòi, tiêu, đường, bột ngọt) + rượu ngũ vị 
hương + dầu ưíè + nước gừng + tỏi phi + sà phi trộn đều cho thịt thấtn và thơm 
ngon' 

' Xếp thỊt vào 2 thố sành. 
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3. Trinh bày 

- Cho thố vào cái dĩa. dưới dĩa dể alcool, cho hành tây, ngà yaj xat 
nhuyễn lèn trẻn thịt, đậy nắp lại đốt alcool cháy chung quanh thố cho thịt 
chín là được, khi dùng rắc dậu phòng lèn trên, dùng với bánh tráng rau sống 
và mắm ném. 


^ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g thịt bò bắp đùi 

- 2 chén dầu 

- 1 bịch nước dừa 

- 2 Ổ bánh mì lởn 

- 2 trái cà chua, ngò 


- 250g thịt nạc dỗm 

- 2 cù hành tây 

■ 1 trái chanh - Dây lảc 

- 1 muỗng cà phẽ ngũ vị hLiDng 

- 1 muong cà phẽ rượu thơm 


1 hộp cà nhò hay 1 bịch cà màu lổn - Hành, tòi. rnuối. tiêu, đường, bột ngot 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- ơt, cà, hành tây tia hoa. 

- Hành tỏi bàm nhò. 

- Thịt bò xát mỏng, xắt theo thớ ngang, xắt đừng đứt, lật miếng thịt bò 
úp xuống xắt lại cho dược miếng lớn dê gói. ướp th)t bò hành, tỏi, bam nhò, 
muối, tiêu, đường, bột ngọt 20 phdt cho thấm. 

- Thịt nạc dăm và thịt bò vụn xầt mỏng, bằm nhuyễn ướp hành tỏi bằm 
nhỏ, muối, tiêu, đường, bột ngột, rượu thơm, ngù VỊ hơcmg ướp 20 phút. 

2. Chế biến 

Trải thịt bò lên thớt, dể thịt heo, thịt bò băm vào gói lại bằng chiếc 
nem, xe dây lác buộc chử thập. 

Bác dầu sôi đập 2 tép tỏi, tỏi vàng gap ra. Để hành tây vào, xào đều, vời 
ra. Đè thịt bò chiên vừa vàng, rót bớt dẫu, cho nước dừa vào. 

Nấu thịt mềm, cạn bởt nước. Cà ưiàu phi mỡ cho vào thịt bò, sơ đều nếm 
vừa ãn, nhắc xuống, cắt dây buộc thịt ra. 

3. Trình bày 

Múc thịt bò ra dĩa, bày hành táy tía hoa ráp thành hoa 5 cánh, nhụy 
băng ớt, ngò để chung quanh. 

Món này ân với bánh mì, muôi, tiêu, chanh. 


* 


'^ắỉ/ *^ụâh' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg thịt bò mém - 2009 nnõ thịl - 4 trái ớt 

- 1 miếng gừng - 2ũũg tương ngọt 


- 2 muông xúp rượu thơm - t muông xúp nước tương 

- 1 muẽng xúp sả bào - 3 trái chuối chát 

- 3 trãi khế' Rau thơm - gia vỊ, ngò, cá ' 1 muỗng xúp dầu mẽ - 1 muỗng xúp 
díu phi thơm 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt bò xắt lát mỏng bản to, ướp gia vị + sả bằm nhuyễn + dầu mè + 
nước tương + rượu thơm + mờ thơm để Uỉ giờ cho thấm. 

- Mở luộc sơ thái miêng ướp muối đường để 15 phút cho trong. 

- Chuối + khế gọt vỏ ngâm nước chanh cát miếng vừa ãn cho trắng, vớt 
ra rồ cho ráo nước, 

- Gừng + ớt + tỏi giã nhuyễn trộn vào tương ngọt cho vừa ản. 

2« Chế biến 

- Lảy 1 miếng thịt bò, đật 1 miếng mở lên trên cuốn tròn lại, đường 
kính 2 - 3cm, lản qua dảu phi thơm xếp vào khay rồi cho vào lò nướng chín tới. 

3- Trình bày 

Xếp rau thơm + khế + chuối chung quanh dĩa, chính giữa dế thịt cất 
khoanh tròn dày Icm. Điểm thèm cà + ớt tỉa hoa cho dẹp. Ản với tương ngọt. 


* %ắi/ ^'ẽÁanÁ' 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 800g thịt bồ lilet 

- Rau rãm 

- 4 trái chanh 

- 3 trái ớt 

■ Cù cải trắng 

- Củ cà rốt 


- 3 cù hành táy trắng + giấm + đường 

- lOOg đậu phộng - tOOg kiệu chua 

- Tỏi t tiÊu t rnuỏt + bột ngọt + yi dẩu 

- 50g hành tim bào mỏng 

• 3 muỗng xúp rượu mai quê' lộ 

- Ngõ, 2 trái cá chua 


IL CÁCHTHựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Thịt bò: thái mỏng, thái sỢi ướp; tièu bột ngọt + đường + xì dẩu + 
nước tỏi + rưỢu dế thịt bò thấm trong 30 phút. Khì dùng bấc chảo dể lửa to, 
dầu phi tòi xào nhanh tay nhắc xuống + chút nước mắm ngon. 

' Hành tây: bào mòng theo chiều ngang ngâm giấm + đưòng. Khi dùng 
vắt ráo. 

- Rau răm: thái nhuyễn. 

- Đặu phòng: rang vàng, bóc vỏ già nhuyễn. 

- Kiệu: thái sợi. 

' Cà: tỉa hoa. 


- ớt: 1 trái tỉa hoa, 2 trái thái sỢi. 

- Chanh: 2 trái cắt khoanh theo chiều ngang, mòng. 

- Hành tím: bào mỏng phơi 1 nắng phi vàng. 

2, Chế bỉen 


Trộn chung: thịt bò + hành tày + ¥2 rau rám + kiệu + ớt + V 2 hành tím 
+ bột ngọt + dường + nước mắm ngon + nước cốt trái chanh chua chua ngọt 
ngọt là dược. 

3, Trình bày 

Xếp bò tái chanh ra dĩa, dể ¥2 thịt còn lại lên mât + dặu phông + hành 
phi + raíi rảm. Cà ớt tỉa hoa ờ giửa, xiing quanh xếp cắ rỏt + ciỉ cẩi trấng tía 
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hoa ngám gíàm + đường + chanh thái mỏng. Món này dùng với nước mắm 
ngon hoặc muối + tiéu + chanh. Ản với bánh phồng tôm. 

' Nước mắ7n 

Nước dừa xièm + đường + bột ngọt nâu SÔI tan đường dế nguội + nước 
mám ngon. Nước cọt trái chanh chanh tách múi + tỏi giả nhuyến + kiệu thái 
sơi + ớt bãm nhuyễn. 


^ (cấcÁ/kÂấc/) 

i. NGUYÊN LIỆU 

- 500g thịt bò mềm - 2 cù cà rốt 

- 1 trái dưa leo lớn - 1 cù hành tây 


- 1 trái dừa tưđi - 300g dậu phộng rang 

- 1 trái khế - 1 trái chuôi chát 


- 100g ngó sen -14 chén giâm 

- 2 trái chanh - 1 nắm rau thơm 

- 14 chén nước mẩm - Bánh phồng lôm 

- ớt, hành, tỏi, muôi tiễu, đường, bột ngot 
11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 
- ớt tỉa hoa. 


- Hành tỏi bàm nhỏ. 

- Hành tầy xẻ đôi xat mỏng ngâm gìốm đường 

* Cà rốt, dưa leo xắt sợi ướp chút đường (ưđp cà rốt trưdc, dưa leo gẩn trộn 
gỏi mới ướp). 

- Ngó sen bào mỏng ngám nước chanh hoặc giấm cho trắng. 

- Chuối chát, khế xắt sỢi ngàm vào nước chanh vảt ráơ. Chuối chát 
ngâm lại giấm đường. 

- Thịt bò thái mòng theo thđ ngang ướp hành tỏi bằm nhò, muối, tiêu, 
đường, bột ngọt 20 phút cho thâm. 

2. Chế biến 


ỉ chén nước dừa cho vào sỏong chê giâm nếm hơi chua ném chút đường, 
chút muối, bấc lẽn bếp nấu sòi, cho vài lát hành vào. Để thịt bò vào trung sơ 
vớt ra. 


Vắt cà rốt, khế chuối chát thật khò, ngó sen vớt ra khăn vấy cho ráo 
nước. Trộn chung lại. 

3. Trình bày 

Thịt sắp dưới khuôn tròn ém chuối chát, khế, ngó sen thật chặt, 
ứp gdỉ ra dĩa bàn tròn, 1 trái ớt thái sợi để trên thịt bò, ở gìửa dể bống 
ớt rải dậu phộng rang đâm nát lẽn, bày ngò chung quanh bông ớt. 

Tưới nưđc trụng thịt lên, hành ngâm giấm để chung quanh. 

Bò thấu ản với bánh phồng tòm, nước mắm chanh. 
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# 


^i^n' ^'ỳổạt/ Seềi/ 

« 


bằm 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg thịt bò bắp 
' 50g táo tàu 

- 100g tương hột 

- 2 tép sả, 2 trái ớt 

- lồũg củ hành ta 
IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Cliuan bỉ 


-1 xâu hat sen Huế - 100g bạc cúa 

- 2 cù cả íốt lớn + 6 cù khoai tây nhỏ 
-1 trái dừa tươi - 2 cù tòi 

-1 trái chanh - Dầu ân, gia vị 

- !^kg cà chua chín đỏ 


Thịt bò xát khoanh dày 1,5 - 2cm, ngang 3 - 4cm. ướp gia vì: hành tòi 
nhỏ, tiêu, bột ngọt, nưđc mắm. 

- Hạt sen và bac của (dã lột vỏ) luộc mềm. 

- Táo tàu ngảm nước, rửa sạch, cất dỏí, bỏ hột. 

- Cà rốt gọt vỏ, tỉa hoa xắt dày Icm. 

- Tương hột vát nưóc bằra nhỏ rồi trộn lại với nước tương. 

- Cà chua luộc chín, bóc vỏ, chà bỏ hột, chi lấy nước bột cà. 

- Sầ đập dập cột bó lại. Khoai tây got vó, tỉa hoa. 


2. Chế biến 


Bác cháo dầu nóng, cho thịt bò vào chiẽn sơ cho thịt dược săn lại. 

- Bẩc chảo dầu nóng khác, cho hành tỏi và sả vào phi vàng. Cho thịt váo 
xào. Cho tương vá cà chua vào xào đều, dê sôi 5 phút cho thấm. Cho nước dừa 
(nếu ít cho thêm nước sói) vào hầm cho thịt mềm (dộ 2-3 giờ, để lửa nhổ). 

- Khi thịt bò gần mểm, cho cà ròt và khoai tày vào. Khi cà rốt và khoai 
gần mềm, cho hạt sen, bạc của, táo tàu và nấu sôi. Ném lại vừa ãn, bắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Món này dùng nóng với bánh m‘i, chảm muối ớt vắt chanh. 


* '^ĩận/ ^ấcẮ/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg thịt bò mỂm 

- Ví chén giấm 

- 2 muỗng xúp dáu ổ liu 

- Gia vị, cà, ớt, ngò 

- 2 trái chanh 

- 1 củ su hào hay su su 


1 muỗng xúp hành tây bằm 
1 muỗng cà phẻ ngò bằm 

1 củ cài tráng - 1 củ dển 

2 muỗng xúp hành khô 

1 củ cà rốt • 1 cù khoai tây 
1 hộp dâu 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Thịt bò rửa sạch luộc chín mềm với gia vị và hành bào cho chín mềm, 
nhấc xuống ngâm trong nước luộc cho đến khi thịt nguội, vớt ra rổ cho ráo 
nước, xắt lát mỏng vừa ản. 


- Củ dền + củ cải trắng + cà rốt + khoai tây + su hào xắt hạt lựu luộc 
chín trong nước sõi có muô'i, đổ ra rổ cho ráo nước. 

- Đậu bô nước đò' ra rổ cho ráo nước. 
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2. Chê biến 

- Thịt bò trộn xốt dầu giám (giâm + dầu ồ Hu + gia VỊ + ngò + hành tây) 
+ thẻm aước chanh. 

- Các loại rau trộn xốt dầu giâm 

3, Trình bày 

Cho rau dưới dìa, giữa dế thịt bò, rắc hành khô. Điểm cà, ớt, ngò cho dẹp. 




1, NGUYẺN LIỆU: 


1/2kg Ihịt bò thật mém 
1 muỗng xúp nước tương 
1 muong xúp mù tạt 
1 cù hành tây 
1 hòa lò - 1 sợi dây lác 
Giâm, ngờ, gia vị - i muỗng xúp tương ớt 

1 cáy xà lách 0à Lạt hay 1 cảy cải carol 


• I MUd IU - I :>yi Udỵ 

- Giấm, ngờ, gia vị 

- 1 cáy xà lách 0à Lạt 

II. CÁCH THựC HIỂN 
1. Chuẩn bị 


- 1/2kg khoai tầy 

- 1 muỗng xúp bơ 

- 2 Iráỉ đt 

~ 4 trái cà chua 

- 1 cái khuôn hình đầu bò 


- Bò rửa sạch lau khô ướp nước hành tỏi + gia vỊ + nước tương dể 30 phút 
cho ngấm gìa vi. Dừng dây quấn chung quanh miếng thịt cho chặtT Đcm chiên 
vàng trong nhiều mỡ (lửa to) cho vàng đều miếng thịt. Đem ra cắt bỏ dảy, 

' Xà lách hay cải carol rửa sạch trộn xốt dảu giấm (1/2 chén giấm + 2 
muông xúp dầu + muối + đường + bột ngọt + tiêu + 1 muỗng xúp hành bào + ngò). 

- Khoai tây gụt vỏ xắt lát mỏng chiên vàng. 

Hành tảy cát khoanh trồn ngâm giấm đường. 

- Cà chua cắt khoanh tròn. 

2. Chế biến 


- Cho khuòn đầu bò lèn hỏa lồ, trên mặt dỉa thoa bơ, đặt miếng thịt bò 
lên trên, dùng nĩa ghim miếng thịt, dao xắt lát mỏng, lăn qua lân lại trên 
mặt lò, trét bơ, mù tạt. 

3. Trình bày 

Cho xà lách 4* cà chua + hành táy + khoai tây chung quanh dìa xen kẽ nhau, 
giữa xếp thit. Điểm cà, ớt ngò cho đẹp. Àn nóng chấm tương ớt + nước tương. 


* *3Càa' Sen' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3009 củ sen • 30ũg thịt bò 

- 1 muỗng xúp nước tương 

- 1 muỗng xúp tiác xì dẩu 

- Cán tàu • 1 cù hành tây 

- Hành lá + ngò 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 

- 1 muỗng xúp dầu hào 


- 20g nấm mèo khô 

- Vỉ muỗng xúp bột nàn 

- Vi chén nước lẻo 

- 1 miếng gừng 

- 1 củ cà rốt 

- 1 muỗng xùp dẩu mè 
' Gia vị, cà, ớt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nảm mèo ngâm nước cho nở, rửa sạch, xé từng miếng nhò xào sơ. 

- Củ sen gọt vỏ, xắt lát mông ngâm nước chanh hay giấm cho trắng, vớt 
ra rổ cho ráo nước, xào sơ nêm gia vị vừa ăn. 

- Thịt bò xắt lát mỏng ướp gia vị xào sơ nhiều lần đê lứa to cho thit 
khống bị dai, 

- Gừng gọt vỏ xắt lát mòng xào sơ. 

- Cà rỏt tỉa hoa xắt miếng xào sơ, 

- Hành táy cắt miếng. 

- Hành lá + cần tàu xất nhố, 

2. Chế biến 

- Bắc chảo dầu phi hành tỏi cho thơm để cíi sen, nấm mèo + gừng + 
cà rốt + nước lèo nêm nước tương, rượu thơm + hắc xì dầu + gia VỊ cho vừa an, 
để chút bột năn hòa nước cho sền sệt, cho thịt bò, hành tây + cần + hành lá + 
dầu hào + dầu mè vào nhắc xuổng, 

3. Trình bày 

Cho đồ xào ra dĩa, trên để thịt bò, chung quanh để nâm mèo, điềm cà, ớt, 
ngò cho đẹp. 

Ản nóng. 

L NGUYÊN LIỆU; 

■ 1/2kg thịt bò lựa loại mểm, thít còn nóng - 1 lép sả 

■ Một cục nưởc đá -1 muỗng xủp bột nản 

- 4 tép hành lá - 50g cải bắp thào khô 

- Gia vị: tiêu 4 muôi 4 dường 4 bột ngọt 4 tương đen 4 tương dỏ 4 dẩu ăn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

Thịt bò: mua về lau khò, còn nóng khòng dược rửa, lựa loại thĩt bắp đùi 
hay nạc lưng, bỏ gán, xắt mỏng dem xay nhuyễn cho thịt bò thật mịn. 

- Sả: bảm nhuyễn rây lại thật mịn. 

- Cho thịt bò vào thau, có cục đá thịt bò không bị cứng, nhồi thịt từ từ 
với một muỗng xúp bột nản + 1 muống xúp bột ngọt. 

- Sả + 1 muỗng cà phệ muối vào, đánh nhanh tay một chiều trong 30 
phút, thịt dỏ hồng là được. 

2, Chè' biến 

Cho một lít nước nấu sòL tim, cho thịt vào lòng bàn tay có thoa dầu, ấn 
mạnh ra thịt bò sẽ trồi lên từng viên tròn nằm giừa ngón cái và ngón trỏ, 
thịt rớt xuống nước nóng 5 phút thịt sẽ trồi lèn, vớt sang nồì nuđc thứ 2, tiếp 
tục nặn đều hết. 

Đổ 2 nồi nước luộc chung lại nêm muối + bột ngọt nấu sôi dùng rây lọc 
lại + gia vị vừa ân. 
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3. Cách dùng 

- Khi àn cho thêm hành trắng cất dài + hành Já xát nhuyễn + cái báp 
tháo khồ. Món này dùng nóng với tương ớt cay, tương den. 

* Dùng 2 nồi nước nóng, thịt không bi đen. 

- Nước quá soi cho thít vào thịt sẽ bở, 

- Quậy thịt bò 1 chiểu dể thit dai và giòn. 




L NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2ỉ<g thịt bò mếm 

’ 200g da heo xắt SỢÍ 

- 5Dg tòi lột vỏ 

- Một nẩm rau thơm 

- 100g dồ chua 

- 2 muỗng xúp thính gạo 

- 1 muòng cà phê ớt bột 
- 1 bịch chè dậu 

- 100g kiệu chua 

- 1 cù gừng 

II. CÁCH THựC HIỆN 


' 150q mũ thịt 

- 50g đặu phông 

- 100g tương hột 

- Một nám rau sống 

- 1 muỗng xúp dầu mè 

- 1 trái chanh 

- 2 muỗng xúp gừng bằm 

- 1 vẩt me chín 

- Gia vt cà, ót, bánh tráng 

- 1 muỗng xúp nước tương 


1. Chuẩn bi 

' Thịt bò xát lát mỏng bản to ướp gia vị + nước gừng + nước tương + dầu 
raè để Vj. giơ chô thầin. 

- Mờ luộc chín, xắt sợi ướp muối dường cho trong. 


- Tỏi xát lát mong phi vàng. 

- Đậu phộng rang vàng đâm dập. 

- Me dầm nước lấy chất chua. 

- Tương hột đàm nhuyễn, chè dâm nhuyễn. 


2. Chế biến 


- Thịt bò dem chiên vàng lấy ra xắt sợj. 

- Trộn chung: thịt bò + mỡ + da heo + thính gạo + đậu phộng + nước 
chanh + tỏi phi + đường + muối + bột ngọt cho vừa ăn. 

- Tương: bắc chẩo dầu phi hành tỏi cho thơm, cho gừng bằm, ớt bột + 
tương + nưức me + chè đậu, nêm đường + bột ngọt 4 - dầu tnè cho vừa án, 

3, Trình bày 

Cho rau thơm + rau sống ra dĩa, chung quanh dể đồ chua + kiệu chua + 
bánh tráng, giữa để thít chấm tương. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 lát gan bb tơ 

- Mgò tây băm nhỏ 


- 1 mLỗng xúp bơ - 1 hộp nấm 

- 1 trái chanh - Muối - tiêu - bột ngpl 
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11. CÁCH THựC HIỆN 

Nám: bãm nhò, trộn nâm + 1^2 ngò táy 4- muỏi + tièu + bột ngọt + 1 
muỗng cà phê nước cot chanh. 

- Cho nấm vào gan. bò cuốn lại và cột chi d hai đầu cuộn gan bo. 

- Cháo bơ nóng, cho các cuộn gan vào rán vàng. 

- Bày thức ăn ra dàa trang trí thèm với vài lát chanh và ngò táy bàm nhò. 

- Món ần có thế đút lò. 




I. NGUYÊN LĨỆU, 

- 1,5kg thịt bò íilet (chọn miếng tũ) 

- 5ũg sả bằm 

■ 3 chai cà ri (chai cao dộ lOcm) 

- 1 muỗng cả phê tiêu 

IL CÁCH THựC HIỆN 


150g xì dầu - 300g đường 
50g hành tỏl bằm 
50g ớt bột 

50g cà ri bột ■ 1 muỗng cá phé bột ngot 


1. Chuẩiì bì 

Thit bò; Cắt ra làm â miếng to, cho vào 3d dầu, nấu cho cạn bớt V'i xì dảu, nhác 
xuống để nguội, cắt thao thớ dọc dày Idioảng 5 ly, cắt từng mieng bkng bàn tay. 

Trộn chung: đường + sá bằm + hành tòi + ớt bột + cà ri nước + Vi bột că 
ri (còn V'ỉ. đê thịt gồn khô rác lèn mạt) + tiêu 4- bột ngọt, Sâu đó trộn gia vị này 
vào thịt bò cho đeu. 

2, Chê biến; Sấy thịt và phơi 

Cho thịt đâ ướp gia vị vào chảo (kể cà phản xi dầu còn lại) bác lèn bếp 
cho lứa yếu, đảo nhẹ tay cho đến khi cạn hèt nước tương, thịt gần khỏ, rắc 
thèm Vì. bột cà rí còn lại, nhác xuòng, xèp thịt vào vỉ, đem phơi náng ] ngày, 
sau đó sấy lại cho khỏ. 


I. NGUYÊN LIÊU: 

- 1kg thăn bố - lũOg bơ -1 chai cà chja xay - 1 viên Kncr bò 

- Giã vị, ngò, cà, ớt - 1/2kg khoai tây CL nhỏ - 1 muỗng xúp bột mì 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Thịt bò lọc bỏ gán đế nguyên khỏi, ưđp gia vỊ dể nửa giờ cho thấm. 
Đom chièn vàng trong nhiều mở. 

- Khoai tay rứa sạch luộc chín lột vỏ, chiẻn vàng. 

- Xốt: Bấc cháo bơ phi hành tỏi thơm cho bột mì rang, cầ chua xay + vièn 
Knor + nước nấu sôi nèm gia vỊ vừa ãn. 

2, Chế biến 

- Xếp thịt bò vào khuôn, chế bơ + xốt lên, đem bỏ lò quay còn lòng đào. 
Khi ản xat lát mỏng mổí người 2 lát, chế xòt lẻn. 

3, Trình bày 

Xếp khoai chung quanh dla, giữa để thịt, điếm thém cà, ớt tia hoa cho 
dẹp. Ản nóng. 
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I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lưỡi bò đọ 1/2líg - 100g_cù hành nhò + '/2 cù tỏi 

- 1 cù hành tày - 1 muông xúp bột nấn 

- lOOg cà hộp hoặc 150g cà chua chín đỏ 

- Tiêu, muũi, nuớc mắm. bột ngọt, ngò, dầu ãn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lưỡi bò: trụng nước sôi cạo cho thật kỹ. làưi sạch, dế ráo nước, xắt ra 
từng miếng mỏng dọc theo lưỡi, dày dộ õ ly. 

- Hành tây; lột vỏ. rứa sạch, xát dọc theo củ có bản độ 5 ìy. 

- Cà chua: (nếu dùng cà trái): trụng sơ nưđc sôi, Lột vò, băm nhó, bò hột. 

- Cu hành nhỏ: lột vỏ. rửa sạch, đế nguyên củ. Tỏi: đập dập, bám nhỏ. 

- Bột nán: quặy với 3 muỗng xủp nước lạnh cho hơi loăng, dẽ sẵn. 

2. Xồ't cà vầ xào thịt 

- Xòt cà: bấc cháo dẩu nóng, cho chút hành tỏi băm nhỏ vào phi cho 
thơm, cho cà vào. xào lên cho dều, nẽm chút muối + tiêu + hột ngọt cho vừa ản, 
nhắc xuòhg. 

- Xào thịt: bác chảo dầu nóng, cho tỏi băm nhỏ vào phi cho thơra, cho củ 
hành nhó vào, xào lên cho cù hành hơi vàng, cho lươi bò vào, xào cho lười bò 
hơJ chín, cho xồ't cà vào, nêm lại chút nưđc mám + bột ngọt cho vưa àn, xào 
tiếp cho lười vừa mổm, cho hành tây và bột năn vào, hốn hợp sẻn sệt là dược, 
nhắc xưông. 

3. Trinh bày 

- Múc lưỡi bò ra dĩa hlnh bẩu dục, trên rắc thêm tiêu và ngò cho thơm. 
Món này dùng nóng với cơm hoặc bánh mì. 




^ưãì/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 cái lưỡi bò * 300g khoai tầy cù vừa 

- 2 củ cà rốt - 20ũg cà hộp 

- 1 muỗng canh bộl mì - 1Ũ0g cù hành tây cỡ vừa 

- Bánh mì - 1 trái chanh, ngò, vãi lá thơm 

- 50g hành tím củ nhỏ + tòi. dường, dầu, tiẽu, muôi, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Lười bò; Cạo thật kỹ bằng nưdc sôi cho tróc lớp da lưỡi, rửa sạch, lau 
khò, xắt vuông dô 5cm, 


- Khoai táy: Gọt v6 rửa sạch, để nguyên củ, hoâc chè đôi nếu củ to, 

- Cà rôt: gọt vò, rửa sạch, xẩt khuc độ 2 lóng tay. 

- Cu hành tảy; lột vỏ. nếu cu to chẻ đòi. 

- Cil hành nhỏ + tỏi: lột vỏ, rửa sạch, già nhuyễn. 
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2. Chề biền 

- Bác chảo dầu nóng, cho một ít hành tỏi bám nhỏ vào xào cho thơm, cho 
khoai táy + cà rốt + cu hành tây vào xào. Gần chín vớt ra. 

- Chảo dầu còn nóng cho tiếp đầư + hành tỏi băm và cà hộp vào. Nêm I 
muỗng đường i- muối + tieu cho ca thám đỏ. Xúc cả để riêng. Rửa sạch chảo. 

- Cháo nóng, đỏ dầu vào và xào hành tỏi bâm cho thơm, cho tâ't cá lưỡi 
bò + lá thơm vào xào. Thịt xãn nêm tiêu + muối + bột ngọt + cà hộp. Xào 
tiếp cho thỊt ngấm gia vị, sau đó đổ nước sôi ngập vào thịt. Nấu tiếp cho lưỡi 
bò gán mẻm (lưa riu nu). Cho tiếp cà rốt, sau đó là khoai tây, nấu thịt chín 
mẻm và nước cạn còn xám xắp thì cho vào đấy 1 muông bột mì đả hòa vứi 
nước lạnh cho nước dược sanh sánh. Cho củ hành tây vào, nem lại vửa ãn và 
cho tiếp '/2 còn lại vào nồi thịt. Nhấc xuống. 

3. Trình bày 

- Xắt bánh mì và sấp ra dĩa. 

- Cho muối tỉéu vào dìa nhỏ + chanh xắt lát (như xát chanh ãn phơ dè 
khi nào ăn mới nặn chanh vào muối tiêu). 

- Thịt bò múc ra dĩa sảu ]òng, bên trén dể vài cọng ngò cho đẹp. 

Món ẫn nong. 




L NGUYÊN LIỆU; 

- 800g thịt đùi bé 

- 1 cành cẩn tây 

- Củ dinh hương 
■ 1 quả cam 
dề trang trí: 


- 1 cù cà rốt 

- 1 nhánh hương thảo 

* 5cl ruọu Bó Đào Nha 
' 2 muỗng xúp dầu 

- 300g nám • 4 cù hành lảy 

■ 30g bơ * 2 muỗng xúp dẩu. muõỊ tiẽu 


IL CÁCH THựC HIỆN 

Chìén vàng thịt bẻ đều các mặt trong cháo. Lây ra chát dầu di. Đặt thịt 
trong nòi. 

Cà rốt, cần xắt hột lựu, củ dinh hương, vỏ the của cam bào mỏng vã n/ợu 
nho Bồ Đào Nha vào. 

Nệm muối tiêu và đậy nắp nồi, đun lửa nhỏ trong 45 phứt. 

- Lột củ hành tây chẻ làm dôi. 

- Đặt hanh chè làm dôi vào trong một nồi khác cho nưỡc ngấm. Thèm 2 
muống xup dầu án. Ném muối tièu. Rắc hưởng tháo thái nhồ nấu lửa vừa trong 
20 phut, không đậy nắp cho dến lúc cạn hết nước. 

- Rửa sạch nấm. Xả nhanh, lau khô. Thái miếng mòng, nêm tiêu, muối, 
xào với bơ lửà lớn từ 7 - 8 phút. 

- Lày 1 muỗng nhó khoét hành tây, bỏ nấm vào. 

- Dọn thịt bè rô-ti có sáp hành táy với nấm trẽn. 

- Làm tan lớp cháy ờ dưới chảo bàng nước cam và bỏ nó trong một bình 
nước xốt đế dùng. 
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* ^à' ‘DCoỸ %ĩứnạ' *^à/ 


I. NGUyỀn LIỆU: 

- 700g ĩhịl bo 

- 500g khoai tây lớn 

- 3 cọng ngò 

- 15ũg bd 

- '^h muỗng canh muóì 

- 7 khoanh bánh mì lạt 


Nguyền tắc: Chiến - s,ừa soạn cho 7 ngưỜL àĩi. 

- 4 lòng đỏ trứng gà 

- 1 hộp sữa tươi nhò loại u lít 

- 100g hành tím, Vè cù lỏi 

- muỗng cà phê bột ngọt 

- h muỗng cà phế tièu 


II* CÁCH THựC HIỆN 
1. CKuấn bị 

- Cú hành tím, tỏí lột bò vỏ, rửa sạch, thái mỏng (chừa lại 4 tép tói 
nguyên, đê chiên thịt bò). 

- Bánh mì cắt làm dỏi, chiên vàng. 

2» Chế biến 


a. Chiên thịt 

ThỊt bò thái mỏng, xắt nhuyễn với hành tỏi thái mỏng cho thơm, cho 
vào thịt bò: Vỉ. muỗng cà phê tiêu. Vi muòng cà phê bột ngọt, Vj. muỗng ca phê 
muối, 2 lòng đỏ trứng gà, trộn đều ném nếm vừa ăn. Vo thịt bờ thành víèn 
bàng ngón chân cái. 

Bảc chẳo lên bếp dun nóng, cho 5 muỗng xup bơ vào, cho 4 tép tỏi đặp 
giáp vào cho thơm, vìén thịt bò nhúng vào hai lòng dỏ trứng gà còn lại đâ 
quậy tan, cho viẽn thịt bò này vào chảo bơ, chiên vàng. 

Khi thịt bò chín vàng thì vót ra dề ráo bơ (hoặc mỡ). 

b. Nảu khoai 

Rửa sạch khoai, luộc chín với tí muối hột, lột vó đem xay nhuyễn, cho sữa 
tươi vào khoai tảy, trộn đều, gần ãn, bấc khoai lèn hâm nòng, nêm tí tiêu, 
muối cho vừa án, nhắc xuông. 

3. Trình bày 

Cho khoai tây vào giữa dĩa hình ô van, rẳc ngo bàm nhỏ lèn, xung quanh 
sấp thịt bồ chièn bơ. Ngoài cùng dĩa sắp bánh mì chièn bơ xen kè với ngò cọng. 


^ ^ 3^ <=^iâmy 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cật bê - 2 cũ hành tây 

- 1 cù tỏi ’ ít cẫn tây 

- 1 miếng gan ngỗn.g (hoặc gà. vịt) 

- 30g bơ - 2 muỗng dẩu ăn 

- 1 ly nhò giấm (hoãc rượu trắng) 

- Muôi, tiẻu, bõt ngọt 

■■ Chú ỷ: cật bè phải thật tươi, không dược nâu sôí vì sẽ làm cật rất dai 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Dùng mũi dao nhỏ bóc hết màng bọc xung quanh, cất dọc quả cật tách bổ 
hết mở và nhừng ống mạch máu. cắt bỏ phần trắng ớ giữa qqạ cật, phải làm 
thật khéo dẻ khòng bị trầy nát quả cật. 

Cắt thành từng miếng cở đầu ngón tay cái, ướp muối, tiêu, bột ngọt rồi 
dế vào dJa. 

* Bước tiếp theo 

- Cẩn táy: rửa sạch 

- Hành táy: gọt vò, bàni nhỏ 1 củ hành táy vá ít cần tầy, còn 1 củ xất 
theo hình vành khản. 

2. Chế biến 

Đặt chảo lén bếp đổ dáu vào đê thật nóng, đổ cât vào đảo liền tục 
khoảng 2 - 3 phút đẽ cho cật vàng dều các mặt. Sau đó dò ¥2 giấm (hoậc rượu) 
vào xào tiêp 2 - 3 phút với iửa vừa, không được dế sôi (nếu dế sồi cật sè bị dáiK 

’ Vớt cật ra: để cho ráo. Đè hành và cần vào cháo, cắt nhỏ một ít cần tây 
và hành táy cất tròn, tất cả cho vào chảo. Bỏ bơ và đổ thêm 4 muòng nước. 
Xào cho đến khí hành tảy có màu vàng đẹp. 

Trong khi đó lấy gan ngỗng (gà, vit) cắt miếng bỏ vào nước sỏứ dến khi 
chín lấy ra, 

- Đô Vi hành dã xào vào trong chảo cát, cho thém 1'2 muỗng nước, xào 
tiếp Ị - 2 phút, khòng được để sòi, vớt bỏ lấy cật và một phần hành dã xào ra 
dĩa rỏi trang trí thèm gan, cản táy, rau thơm (rau rãm) cho dẹp. 

- Làm nuởc xôt 

Với phần hành còn trong cháo ta á6 giảm còn lại vào, nêm thêm chút 
muối, tiêu, bột ngọt, đế lửa lớn dến khi nước xốl hoi sệt lại. Đổ nước xốt lên 
trên cật. 

3. Cách dùng 

Món này phải ãn nóng. 

* Siếàn' *^^êÁiêìP uà' *Z)Côl ^'RưọiU' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g thịt sườn bò - 4 củ hành 

- 25cl ruợu dỏ - 140g bơ 

- '/2 trái chanh, dáu cài - Muối và tiêu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Nấu chầy 40g bơ với 1 muỗng xúp dảu cải trong 1 cái chảo đáy rộng, dày. 
Đế làm cho miếng thịt sườn bò vàng dều bằng cách dể lứa Iđn rôi lặt moi mạt 
áp cháo 5 phút. Sau đó dế lửa vừa và chiền tiếp một mặt 10 phút, mặt còn lại 
chỉ chiẻn 5 phút. Sõ làm cho miêng thịt có mau vắng đẹp. 

Cjọt và băm nhỏ hành bào vào chảo, đố phản rượu vào nấu sôi khoảng 10 
phút roi nèm vào một chút muối tiêu. Lấy nước bơ vừa chièn thịt do chung vào, 
rồi nhấc chảo ra khỏi bèp. 
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Khi nhắc ra khỏi bếp, cắt nhả phần lOOg bơ còn lại cho vào nước xốt 
đang nứng, rồi vắt nước trai chanh vào, khòng nấu lại nữa để bơ tự tan ra. 

Đặt miếng thịt vào dĩa ăn rác chút muối tiêu lén trên, rẩc lên một ít rau 
có thè cất thành từng mĩếng sẵn, hoặc dể nguyên miếng rồi dùng dao nĩa 
cảt khi án. Ản kèm vơi nước xôt» xà lách soong. 

* Sưàiv ^)Câí' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 miếng sườn bẽ - Cũ hành trắng 

' 80g bo - Mửa bó ngò - 1 trái chanh 

- 2 muỗng canh đáu phong - 800g cà rốt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

Gọt vỏ cà rốt. rửa sạch, 

Gọt vỏ củ hành, rửa sạch. 

Cắt dọc củ hành, cà rốt đem ngâm trong nước lạnh pha muối trong lô 
phvit, vớt ra đê ráo. 

Gọt vỏ chanh. Cắt vụn vỏ chanh thành nhửng sợi nhỏ. Ngâm sợi vò 
chanh trong nước sôi 2 phút, vớt ra dể ráo. 

2- Chế biến 

Bắc chao ìên bếp phi 20g bơ vđi 2 muỗng canh dẳu. Cho sườn bẻ vão 
chién vàng dềa các măt. Nèm tiêu, muỏì. Vớt sườn bê ra, chắt bỏ mở, Bắc chảo 
trd lèn bếp, cho vào 2 muông xúp nước nấu sôi. Cho bơ vào tiếp tục nấu cho đến 
khi tan đeu và có màu nâu, cho sửi vỏ chanh và vài giọt nước cốt chanh vào. 

3. Trầnh bày 

Cà ròt, hành dể một bên dĩa. Sườn bê để một bên. Rưới nưỏc xòt, bo ngò 
lên trên chờ dẹp. 

An vói cơm hay bánh mì châm nước tương ớt hay muối tiêu chanh. Phục 
vụ 4 người án. 
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III/18. CÁC MÓN DÊ 

- NAI - THỒ 

~ 1 

♦ ca<k nạuụêềp 

* ^ẢẦnâúnầhĩ^ 


^ ọói^ iá^ cácÁ 

♦ ^Aắđãl íà 


* ^^ìtal nưâềĩỶ n^ỏl 

♦ ^Aự' tÁấ'cuâỈP nuánỹ' 

' 

♦ %íW> Ỉ4Ùy 

♦ ^ÁU tÁẦ (á^ cAanA 


♦ Qiùl'cửu^ cÂìên tái 

♦ nâU nầhp ẢuữềtỶ 


* ắál éuu 

♦ ^Aó'nâú' tddữU' 

1 

♦ ^oM^dê (dê^ta^cấhp) 

• ^ê^xâluêdd^ 

♦ ĩắềptâhvmè^ 

1 

1 
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* ^Ỳĩal' ‘~}tỹU4fên' 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 40g thịt nai mềm - Ngò rí 

- 2 muỗng cà phẻ tiều sọ hột 

- 3 muỗng canh dầu ăn 

- 2 muỗng canh bơ 

- 3 muỗng cà phê bột ngọí 

- 4 mưỗng canh nước tương (xì dầu) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 4 muỗng canh tòi bàm nhỏ 

- 2 muỗng cà phê tiẽu sọ xay 

- 4 tép tòi lớn (thắng mỡ) 

- 50g dậu phông giã nhò 


Thịt nai lạng sạch gán, cất bề dài 10 phân, bề ngang 8 phân hay dày 3 

phẩn. 


Xẻ xuôi theo bề dài một dường dể gia vị vào giữa miếng thịt. 

Thịt xẻ theo chiều dọc xong để vào giữa miếng thịt: 2 muỗng tdi bảm, 2 
muỗng tíèu sọ (hột), 2 muong canh nước tương, 1,5 muỗrig cà phê tót ngọt, lấy 
mủi dao nhọn trét cho đều ben trong. Bên ngoài miếng thịt, ướp các thứ gia vị 
còn lại; 3 muỗng canh nước tương, 2 muòng canh toi bám, 2 muong cà phe tiẻù 
sọ xay, 1,5 mu5ng cà phê bột ngọt, 
ướp đế 1 giờ cho thịt thấm đều. 

2. Nướng thịt 


Để vỉ cỏ thoa dầu trẽn than cho nóng rồi đặt thịt đậ ướp lèn (nhđ trộn thit 
ỉâi cho đều trước khi nướng), nướng cho thịt chín vàng dều, chè 3 muồng dầu đả 
thảng tỏi lèn trên và hơ lại 5 phút cho dảư rut vào thỊt, lúc đó thịt râ't thơm. 

3. Trình bày 

Sáp thịt ra dla điểm thêm củ hành, cà rốt tỉa hoa cùng cà chua và xà 
lách chung quanh, trên thỊt để bơ, đậu phộng và ngò rí. 

Nước chấm, muối, tiêu, chanh. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 200g tím nái 

- lOOg gan nai 

- 100g dầu ăn 

- 2 tép hành lá 

- 50g dừa nạo - 1 irai 01CI 

- Hành, tiêu, muôi, tiêu, dường, bột ngọt 
n. CÁCH THựC HlÌỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt tỉa hoa dồng tiền. 

- Hành lá xắt nhò phi dầu. 

- Hành tỏi bãm nhỏ. 

- Đậu phông, dậu nành đâm sơ, để riêng. 


- 500g thịt nạc dăm 

- 20g đậu phộng rang 

- 20g dậu nành rang 
■ 1 nắm lá cách non 

1 trái ớt chín màu vàng, ít ngõ 
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’ Dừa nhồi vát nước cốt (không chế nước). 

■ Tim, gan nai xắt thật mỏng bảm sơ. 

' Thit nạc dốm bảm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Gan» tim, thịt nạc để vào thau, cho hành tỏi bám nhó, nước cốt, dậu 
nanh, muối, tiéu, đường, bột ngọt trộn đểu, đập nhiều cái cho dẻo, đè 20 phút. 

Lá cách trải mặt láng úp xuống dưới, gắp thịt để trẽn, gói từng cuốn như 
cuốn chá giò. 

Lò than đốt nóng sáp thịt nai vào vỉ. lửa vừa. Nướng trồ thường cho thịt 
nai chín. 

3. Trình bày 

Sáp thịt nai ra dĩa, thoa dầu hành và rải đậu phòng ìền. Bày bòng ớt và 
ngò giữa dìa thịt nai. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8ŨOg thịt nái 
' 1ŨOg dắu ăn 

' 30 bảnh tráng 

- 30q đậu phỏng rang 

- 2 trái khế 

- 1 miếng ngói mới 

- ^ chén nước mắm chanh - 

- Hành, tỏi, muối, tiẽu, dường 


2 muỗng cà phê ruọu ỉhdm 

1 muỗng cà phẻ bột sòda 
Rau sống, 1 cây xà ỉách 

2 trái chuối chát 

1 moồng cà phê bột ngọl 

2 muỗng cà phê nước tiíơng 
2 trái ót, ngò, 2 tép hành lá 
, bột ngột 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 
- ớt tỉa hoa, 


- Hành, tỏi bàm nhỏ, 

- Hành lá xắt nhỏ phi dầu. 

- Đậu phông rang đảm sơ. 

- Thịt nai lạng bò gản, xát mỏng, đứt ngang thớ. 

- Trộn bột sòda vào thụ cho đều, dè 15 phút. 

' ướp thịt hành, tỏi bâm nhỏ. muối, tiêu, dường, bột ngọt, 2 muỗng canh 
dầu, rượu thơứi, nước tương cho dều, dể 20 phút. 

Trải thịt ra dĩa. 

2, Nưóíng thịt 

Lò đôt nóng, rửa sạch miếng ngói lao khô. 

Đế miếng ngói lén lõ, ngói nóng, thoa md lên miếng ngói, sắp thịt lén 
nướng (lứa nho). 

3. Trình bày 

Sáp thịt vào dla, thoa dầu hành, bày bòng ớt và ngò, 

Môn này đùng với bánh tráng rau sống, nước mắm chanh. 
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* ^Itaì/^ụị/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg thịt dùi nai - 3ŨOg thịt ba rọi 

- 300g gan bò - 50g gân bò 

- 50g hành đỏ - 50g tỏi - 2 cù hành tảy 

■ 100g lương hột hoặc 2 muỗng mật ong 

- 50g đậu phộng rang vàng giã nhò 

- 1 muỗng cà phê ớt bât - 1 muỗng rượu thơm 

- 1 muỗng cà phê ngũ vị hương 

- Rau thơm ■ dưa leo - dưa chua 

- 1 tíái chuoì chát - 1 trái khẽ' 

- 30 cái bánh tráng - 10ũg mắm nêm 

- Vế trái thơm - 1 trái chanh - 2 trái ớt 
-1 muỗng sả bằm - vài tép hành lá. 

IL CÁCH ThỰC hiện 

1. Chuẩn bị 

- Thịt ba rọi lạng bò da, luộc sơ xắt mỏng. 

- Thịt nai lóc bò gấn, rồi xắt mồng lớn gấp 2 lán ba rọi. 

- Tương hột vắt bỏ nước, bàm nhuyễn. 

- Hành tỏj bằm nhuyễn. 

^ ướp vào thỊt (cả 3 thú) gồm tương (hoặc mật ong) + rượu thơm + ngũ vị 
hương + ớt bột + tiêu + muối + đường + bột ngọt + hành tỏi, dể 30 phút cho 
thấm. 

- Rau rửa sạch, 

- ớt bầm. 

- Chuối + khế gọt vỏ ngám nước, rồi xắt xéo mỏng. 

- Thơm Vi xắt sợi, bằm nhuyễn vát lấy nước. 

- Hành tây xắt mỏng. 

- Hành lá cắt nhỏ làm mồ hành. 

2. Nướng thịt 

- Dùng cây ghim lụi, cứ 1 miếng thịt nai xếp đòi —> miếng ba roi —> 
miếng gan —> miếng thịt nai... 

- Nướng thit trên lửa than nhb cho chín vàng. 

3. Trình bày 

- Xếp rau, dưa... ra dĩa. Naì lụi xong, cho ra dĩa, trên rưới mỡ hành dậu 
phòng rang, củ hành tây. 

- Khi dùng cuốn thịt vói bánh tráng, rau dưa... và chấm mấm nẻm pha 
với nước trái thơm, chanh, ớt, bột ngọt, tỏi và sả phi vàng. 
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^ ^ùi/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng dùi cừu - 8 CÌI tòi 

-1 muỗng xúp dầu phòng - 40g bơ 
' 500o dậu cô ve - Muôi tiêu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

Đậu rửa sạch, bô đầu, tước chỉ. Náu nước pha chút muốL cho sôi bỏ đặu 
luộc trong 5 phút, vớt ra dê ráo. Phi bơ trong chảo cho đặu vào xào sơ. cất 
những tép tỏi Jàtn đòi khòng bỏ vỏ. Bắc chảo phi 1 muỗng xúp dầu phộng cho 
tỏi vào chiên vàng vớt ra. Cho nhữnẹ miếng thịt dùi cừu dã dược ưổp gia vỊ 
vào, chiên mỗi hề 2 phút. Tiếp tục nau cho thịt mềm. 

III. TRÌNH BÀY 

Xếp thịt dùĩ cừu lên dìa» chung quanh để dậu. Bò những tép tỏi chiên 
vàng lên trên. Rưới dầu bơ lén. Rắc ngò cho dẹp. Ản nóng với banh mì hay 
cơm chấm nước tương ớt hoặc muối tiẻu chanh. Phục vụ 4 người. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg thịt dê (có sưàn non và thịl dùi dẽ) 

- 100g củ năn (có thể thay thê' bằng củ sắn) 

- 40g xương heo - 15ũg nấm rdm 

-1 củ hành tây ■ 1 củ cà rốt 

• 1 bông tai vỊ - 1 củ gừng bằng chân cái 

- 10 tai nấm mèo - Vi lá tàu hũ ky 

- 5ũg đậu phộng rang - 1 muỗng canh hắc xl dầu 

- 2 muỗng canh xì dẩu - 2 muỗng canh rượu tráng 

- 100g măng tUữi - 2 muỗng canh bột năn 

- 1 khúc mía - 3 ổ bánh ml lớn 

- 2 trái ớt - ngò -1 chén dầu 

• Hành, tiêu, muối, tiêu, đường, bột ngọt 

- 1 bịch nước dừa lớn hay 1 trái dừa tươi, 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt, hành lá tỉa hoa. 

• Hành tòi băm nhỏ, 

- Gừng và hành tày nướng vàng, 

- Gừng cạo vỏ dâm nhuyễn, 

- Nấm rơm gọt bỏ gốc, ngảm nước muối xả sạch, trụng sơ. 

- Cù năn gọt vỏ rửa sạch. 
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- Cà rôt tỉa hoa xát khoanh. 

- Nâm mèo ngảm nước rửa sạch xắt miéng- 

- Măng tỉa hoa luộc hết dắng. 

- Thịt dê rửa sạch xắt miếng to, ướp nước gừng và rượu 15 phút. 

* Mia róc vỏ, chẻ mỏng cắt khúc. 

- Tàu hũ ky chièn vàng, bẻ từng miếng vừa ăn. 

- Bắc nước sôi, luộc thịt dê vừa săn (bỏ nước) vđt ra rổ, dể ráo. 

2* Chế biến 

ướp vào thịt dè hành, toi băm nhỏ, nước gừng và rượu, muối, tiêu, bột 
ngọt, xì dầu, để 30 phút. 

Xương heo rửa sạch cho vào Soong, đổ nước dừa, nước mía, nước lạnh vào 
nấu nước lèo, náu xong lọc lấy nước trong. 

Bắc chảo cho 2 muỗng canh dầu đợi sôi, cho hành tỏi băm nhỏ phi thơm 
dể thít dẻ vào xào chín. 

Bấc soong nước lèo lên bếp nảh sối, cho thịt dê> cà rò"t, máng, nấm, củ 
năng, tai vị. cu hành nướng cho vào nấu, Nêm XJ dầu. 

Thịt mềm, nếm vừa ăn, nước sền sệt 

Bột năn hòa ra chén, cho vào đê bát bửu. Để tàu hũ ky chiên vào, trộn đều. 

3. Trình bày 

Múc dê bát bủu ra dĩa bàn sằu, rải tiêu và dậu phộng rang đâm sơ vào. 
Bày bông ớt và ngồ. 

Bánh mì cắt xéo, sẩp trong dĩa thành con thiên nga. 

Món này đùng với bánh mì, chấm nước tương. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg thịt dê (có cả sườn non và thịt đùi đê) 

- 1 CỈI thục úịa (mua ồ tiệm thuốc hẩc. loại tốt) 

- 2 cù cà rốt -1 miếng trẩn bi bằng 2 ngón tay 

- 15 tai nấm mèo - 200g cù sen • 4OŨ9 xương heo 

- 2 củ cải trắng - 1 củ gừng bẳng chân cái 

- 1 cù hành tây - 2O0g cài tán 6 (nấụ dùng lẩu dê) 

- 1 khúc mía - 2 muỗng canh xì dầu 

- 2 trái ớt - Ngò - 2 muỗng canh rươu trắng 

-1 chén dáu - 2,5kg bun hay 12 vắt mì trứng khô 

- 1 bịch nước dừa lớn hay 1 trái dừa tươi 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, đưàng, bột ngọt. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt tìa hoa. 

- Hành tôi bảm nhỏ. 

- Mía róc vỏ, chẻ miếng, cắt khúc. 

- Gừng và hành tây nướng vàng, bóc vỏ. Gừng đâm vắt lấy nưđc. 
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- Thịt dd làm sạch, chạt miếng, ướp vđi nước gừng và rượu 20 phút cho 
thâm. 

- Bắc nước sòi. cho thịt vào luộc, thít vừa sồn, vớt ra (bỏ nước). 

- ướp thịt dê với nưdc gừng rượu, hành tôi bám nhỏ. muối tiêu, dường, 
bột ngọt 15 phút cho thảm, 

2- CKế biến 

Xương heo nấu vđi nước lạnh, nước dừa. mía, cải trắng, làm nước lèo, lọc 
lây nước trong. 

Nấm mèo ngâm nước, tai lốn xât làm 2. lảm 3. Cà rốt tia hoa xát xéo. 
Cử sen cạo vò sạch, ngâm vào nước có pha giám, vớt ra xắt xéo. 

Bấc chảo cho 3 muỗng canh dầu vào dợi sỏi, cho hành tổi bãm nhỏ phi 
thơm, đẽ thịt dê vào xảo chín. 

Cho nước lèo vào soong nâu sôi, để thịt dè. cà rốt. cu sen, thục địa. trần 
bì vào, thỊt mềm cho nấm mèo vào, ném nem vờa ăn. 

(Nấu nước nhiều hơn náu cari). Cho hành tây tỉa hoa vào, 

3. Trình bày 

Múc dê vào lẩu. dể than nóng, bày bông ớt, ngò. 

Dùng món này vdì bún vâ cải tần ồ. 

Múc thịt dẻ ra tay cầm, để trên lò nhỏ đun sòi, bày hoa ớt vá ngò, gọi là 
dẻ tay cầm. 

Món dè tay cầm dùng vớĩ mì vắt. chấm với nước tương và ớt xát khoanh. 
Gắp mì vắt nhúng vao dẻ tay cầm, mì nở ra. cho vào chén. Múc thịt đè 

lên. 




I. NGUYÊN LIỆU; 


- 300g thịt nạc đìii dê 
-1 miếng riểng 

- 1 chén giấm 

- 5 miếng chao trắng 

-1 muỗng xúp sả bào 

- 50g tiêu xanh chua 

- 1 muông xúp bột năn 

- Gia vị, cà, ót, ngò 

- 1 ổ bánh mi 


■ 1 miếng gừng 

- 5ũg tỏi chua 

- 1 muỗng xúp ởt sa tế 

• 2 muỗng rượu dế 

- 1 muỗng xúp xì dầu 

• 1 củ hành tây 

• 1 cù khoai môn 

- 1 chén nước lèo 

- 50g gừng chua 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Dẻ làm sạch bác soong nước sôi cho rượu + riềng + gừng, đế dê vào 
trụng, vớt ra xắt miếng mỏng vừa ăn đem ướp gia vỊ + XI dầu + 1 muỗng xúp 
gừng bâin + sả bằm, de Vỉ gìờ cho thấm + chén nước lèo, hấp 15 phút, đem ra. 

- Khoai môn xát lát mỏng chiên vàng. 


- Chao tán nhuỵèn + dường + bột ngọt + đt sa té + sả + tỏi thơm, nêm 
vừa ản làm nước châm 
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2, Chế bién 

- Bắc chảo dầu phi hành tỏi thơm, cho thịt vào xào nêm gia vị + hành 
táy Kẩt miếng + gừng xắt sợi + tiêu xanh Vz để ngưyẻn, ‘/2 đâm nhuyền, giâm 
tói chua + bột năn hòa nước cho sền sệt. Kèm vừa ăn. 

3. Trình bày 

Cho khoai chung quanh dia, giữa để thụ, trên để tiêu xanh, tỏi chua, ngò. 
Điểm cà, ớt tia hoa cho đẹp. 

Ản nóng với nước chao + bánh mì. 


^ 


V NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con Ihỏ 3kg 

- 1 củ hành tây 

- 1 lít nước lèo 

• 2 muông xúp rượu dế 


' 1 hộp r\ấm ^ 10ũg bơ 

- 100g nấm hương hay dỏng cô 

- Gia v[, ngò - cà. ớt 

■ 1 muỗng xúp bột mì rang 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thỏ lột da, dùng khăn lau khỏ, chặt ra từng miếng vừa àn, ướp gia vị + 
rượu, dè nửa giờ cho thảm. 

- Nấm ngâm nước rửa sạch, xào sơ. 

- Nảm hộp bỏ nước xào sơ. 

- Hành tày tỉa lá xào sơ. 

2. Ché biến 


' Đem thỏ chièn vàng, 

- Nước lèo nấu sôi cho thịt + nâ"m vào nấu mềm + nấm hộp + hành tảy 
+ bột mì rang, nêm gia vị vừa ản. 

3, Trình bày 

Xếp thỏ và nấm ra dĩa, trên rắc ngò bàm nhuyễn. 

Điểm thêm cà, ớt cho dẹp. Àn nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

• 2 miếng thịt thò (thịt lưng) • 12 lát thit ba chỉ 


- 3 nhánh rau thom - Tiéu muối 

- 4 muỗng xúp dầu ãn - Vi bó cần tây 

- 2 muỗng xúp niọu trắng - 3 cù tòi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Rau rừa sạch, để ráo, cát khúc nhổ. 

- Dùng dao tách sòng lưng thỏ, lấy xương ra để riêng, cho vào túi nhưa, 
dám nát bằng chày hay cảy cán bột. Phần thịt chia làm đòi. 
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2. Chế biến 

- Dùng cọ quét dầu lên mặt ngoài thịt thỏ, để lén mâm cán bột. ướp 
tiêu, muối. Cho các thứ rau vào giữa, góí lại theo chiều ngang. Lò đốt nóng 
trước 15 phút. 

- Lấy 6 lát thịt ba chỉ cuốn mỗi ống thịt thỏ lai, buộc chặt bằng chỉ. Rưởi 
dầu lên, đút vào lò khoảng 40 phút- 

- Làm xốt: nưđc thịt 4- 2 ly nước + xương bằm, dun [ứa nhỏ từ 2 đến 3 
phút. Lọc lấy nước trong hờa tan vđi rượu trắng. 

3» Trình bày 

Khí ân rút chỉ, cắt thít thành từng khoanh. Bày ra dĩa, rưới nước xốt lén, 
dùng nóng. 

* ^Aả' ^^ẽuâh' ^^yiưánạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con thỏ khoảng 3kg - 200g gan heo “ 3 củ sà 

- 200a thít ba chl - lOOg rténg - chanh, ởt 

- 50g dậu phộng rang - Lá chanh, rau thửm. ngò 

- Riiợu trắng, vài củ tỏi - Mước mám. muối, tiêu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Riềng, sả xắt mỏng, cho vào cối giã nhỏ, vắt lây một ít nước. 

Thỏ lột da. moi bộ lòng, lóc bỏ xương (không rửa), chặt miếng khoang 4 
X 7cm, ướp nước riềng + nước sả + mấm + muối + tiêu + rượu tráng. 

Thịt ba chỉ (bỏ da) + gan cắt miếng to bằng đầu dủa, có chiều dài = bề 
ngang miếng thịt thỏ. xong ướp như thịt thỏ, 

Để ướp thịt 2 giờ cho thấm kỹ. 

Đậu phộng rang vàng, bóc vỏ. giỗ nhỏ. 

Rau thơm, ngò lặt rửa sạch, dể ráo nước. 

Lá chanh rửa sạch, thái chi. 

2. Cuốn và nướng thit 

Trải miếng thịt thỏ lén thớt, lấy 1 miếng gan + 1 miếng thịt đặt vào 
cuốn tròn lại, xep vào vỉ. để lên bếp nướng, vừa nưđng vừa quết mỡ nước cho 
thịt vàng đều là dược. 

3. Trinh bày 

Sắp rau thơm, ngò vào dĩa, bày thịt cuốn nướng lên trên, rác tiêu, dậu 
phộng rang, lá chanh. Àn nóng với nước mám + charĩh + ớt + tỏĩ. 

* %áụ' %Aỏ' ^^ÁanÁ' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con thò 3kg - lũOg lá chanh non 

- 50g gừng - 100g đậu phộng 

- Nưác mắm, muỏì, tiêu 


- 200g tương ngọt 

- Rưọũ trắng 

- Rau thơm, ngô 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

* Lá chanh tước bồ sống lá, thái chì. 

- Đậu phòng rang vàng, bóc vỏ, giã giập, 

- Rau thơm, ngò lặt rừa sạch, dế ráo nước. 

- Thỏ làm sạch lống, đcm thui qua cho hết lống tơ. Lóc lấy thịt ướp với 
nước mắm + muôi + tiêu + gừng + rưỢu trắng. 

2. Hâ'p thịt 

Đặt thịt dả ướp vào khay đem hâp cách thủy cho chín. Lấy ra lúc thịt 
còn nóng, cho vào khăn vải, rác lá chanh lèn, xong gấp khăn lại. Dùng thớt 
ép cho thịt ráo nước. 

3. Trình bày 

Lúc ãn thái thịt ra từng miếng, xếp vào dĩa. Trén rắc tiêu + đặu phỏng, 
Đế nguội ản với rau thơm, ngò + nước chấm -t- tương + gừng. 


* %ÁẦ' *^ùứjínọ/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con thỏ khoảng Skg (có thể dùng thịt thò thui) 

- 100g nấm hương - lOOg dầu ăn - 30g hành + tòi 

- Nước mám, muối, tiêu ' Rươu trắng - Ngò 

n. CẢCH THựC HIỆN 

L« Chuẩn bi 

- Thỏ lột da, dùng khăn khô lau thò (không rửa), chặt thỏ ra từng miếng 
khoảng 4 X 4cm, ướp kỳ với rượu trắng, nước mắm, muối, hât tiẻu, hành tổi 
(hãm nhỏ), để 2 giờ cho thấm. 

■ Nấm hương ngám rửa sạch, ngắt bồ chân, nâm to thì cắt đôi, cát ba, 

- Hành tỏi băm nhỏ. 

2. Nấu thỏ 

Cho dầu vào chảo, dầu sôi, cho hành tỏi bàm nhỏ vào phi cho thơm, bò 
thit vào xào, ném thêm một chút mám, muối cho vừa, trút sang nồi, đổ nước 
xãm xáp mặt thịt, dậy nắp lại. để lửa ríu riu. 

Thịt chín, cho nấm hương vào nấu chung. 

Khỉ thịt đã chín mềm róc xương, sao cho nước còn lại ngập Vi thịt là được. 

3. Trình bày 

Múc thịt thỏ ra dĩa. trên rắc tiêu, ngò cho thơm. Àn nóng. 


« 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- con thỏ lớn 

- 5 lá thđm - 50g bơ 

- 200 q thịt heo hun khói 

- Muối + tiêu + bôt ngọt 


- 2 chén rượu chát dỏ 

- IOOq cù hành nhỏ + 1 củ tòi 

- tO khoanh bânh mì lạt 

- Vi muỗng xúp bột mì 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

Ì* Chuẩn bị 

- Lấy Víí củ hành nhò và Vĩ tỏi lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, bằm nhỏ. 
Phán nửa củ hành còn lại lột vỏ, rửa sạch, để nguyên củ. Phán nửa tòi còn lại 
lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng-. 

- Thịt heo hun khói: cạo sạch, luộc với chút nước cho chịt mềm. Vớt thit 
ra, xát thịt thành từng miếng dày độ Icm. 

- Thỏ: mua về đừng rửa (thò sẽ bị tanh), đem lau sạch, chặt thó ra từng 
miếng lófn cạnh dò 4cm. Trộn chung thịt ihò và thỊt heo hun Idiói lại với nhau, ướp 
cií hành tỏi bằm nhỏ + 2 muỗng cà phè muối + Vk muòng cà phê tièu + 1 muỗng cà 
phè bột ngọt + 1 chén rượu chat đỏ, để dộ 2 giờ cho thịt thỏ thấm gia vỊ. 

- Đánh mi lạt: mỗi khoanh xát ra làm dôi, dem chiên cho vàng. 

2 , Cách nấu thỏ 

Bấc chảo nóng, cho 5 muỗng xúp bơ vào, kế cho vài tép tỏi đập giặp vào 
cho thơm, cho thô và thịt heo hun khói vào chiên vàng. Vớt thó và thịt heo 
hun khói đà chiên vàng cho vào soong, cho củ hành nhỏ để nguyên củ + tỏi xát 
móng + lá thơm + 1 chén rượu chát dỏ còn lại vào cho ngập thịt (nếu thiếu, cho 
thêtn nước ấm vào) Bác soong lẽn bếp, đậy nắp soong lại, nấu cho thỏ được 
mềm (lửa yếu). 

- Thò mềm, nêm thêm tiêu + muối bột ngọt cho thỏ dược vừa ăn, gằn 
nhắc xuống cho V 2 muỗng xúp bột mì (hoặc bột nãn) quậy đều với nưởc lạnh 
cho nưdc nấu thỏ dược sền sệt, bột chín nhác xuống. 

3, Trình bày 

Múc thỏ ra dĩa hình bảu dục, trên thỏ rắc thêm ngò bàm nhỏ. Xung 
quanh dìa sáp bánh mì chiên sơ. 

* ^Aả' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

■ 1 con thỏ 3kg - lOOg mè • 100g đậu phông 

- Rau ngổ (rau om), rau thđm, ngò - Mắm tôm - Rượu trắng 

- 1 cù sả - 20g tỏi - Nước mắm, muối, tiêu, chanh, tiéu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sả xắt mỏng, giá lấy một ít nước. 

- Thỏ lột da, mổ bỏ ruột, lọc bỏ xương, chặt thịt thành từng miếng có 
cạnh khoảng 4 ' 5cm, dày khoổng Icm, ướp nưdc mắm + muối + tièu + tồi + 
rượu tráng + nước sả vắt. 

Mè. đậu phông rang vàng, đãi sạch vỏ, giã nhỏ. 

2. Rán thịt 

Đặt chảo lên bếp, cho dầu vào, dầu sòi, cho thịt vào rán chín vàng đều cả 
2 mật. Đem ra tẩm mè + dậu phộng giầ nhò. 

3. Trinh bày 

Bày thịt vào dĩa, răc rau om + rau thơm + ngò xung quanh. Dùng nóng 
với mắrn tôm - 1 - chanh + ớt. 
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CÁC MÓN THỊX GÀ 


• ^^ẽáềtA/ạà^ĩáềy 

* ^^IknấUA^đìSu^^ iắO'iàu' 

♦ ‘^à')eolpaÌỂ'ỹa/p 

* *^ẽáềiA ạà^uà/xUkuiỶ 

• ^^à'nâú‘f»^n*đ5ềĩỸC& 

• ^ả'iAálAậu^ 

♦ ^^ẽáềtAẹÁ^cAíê^/uiìầĩ^mãm^ 

^^^ẽánAỹầ^nầUmẩttỶ 

♦ ^à^tiểhpiùếa^áâú^ 

♦ ẹtdoụ^xl muộù 

♦ C^à^rtắUnĂo' 

♦ ^^Aắfpẹả^Uẽm^đãu đett' 

^ sùài'fà^ cÁìễH'ừỉù 

♦ ^à^nâUsdm' 

* SbùirỹẬ' uểètpsâipp 6ấ'lưđfiỶ 

^ ^à'ấonâU/tdềiáố'dìủĩ'ừứtí' 

♦ ^à’máùÌa'nấUnÂm'íS^oftỌ' 

♦ Sbùi^pAưỢềtỶáoíUỊỸ 

^ ^^à^â^i^tíỉnỶ 

^ <^À'/tâU/ịạ4iad'lal 

♦ ^à'iiẽhu 

^ ^^ầẴaA'^4ắ^kìêhỶ 

* ^^ầnẵU ut^ậic 

^^à^iâụ'ĩâ'Ỉ4/ựálmơ' 

♦ ^Sí' ù/ìíAà' 


^ <^à'xàa'4a/tA'/tÂan^ 

♦ ^^à^ù'ẹà'mếàc^í£í^dửú^ 

♦ ^à^nÁắlxâl 

♦ ^àxầO'ếẹi/điểu' 

♦ *^à/cAì^ Lưu ^XứtÁ' 

• ^à^/MỔnỷ' 

♦ *^íPxào'/i4^uJm' 

* *^à'cÂìêềPpA4Ỉ^xSế^sấư/tÌêềtỶ 

♦ ^ò^puùííịạ^ tắ^cAa^ 

♦ ^à^xàữ^h^Aoứ' 

^ cÁoềíA maỏí' 

♦ ^àftưânỷ'ô^/ruU^ 

♦ ^à^x^Âìẻu ^ỵĩĩêẢics 

♦ Aâf^ cẩd/ée/ 

♦ *^ầnỹã sdc' 

^^à^xâí'/nS 

♦ ^^à/Aãịy rmiSi 

^^ầpÁà^dunỷ 

♦ ^Ìắ^ạàcầnềếânỶ 

^ ^~ẽÀãn/ẹÁ^ấằịi^ uuề' ĩãm/ 

^^^ắtịẶ/ẹầtanỹme' 

♦ ^ấcAáo<ì^i‘UềàfĩỶếÁal 

* ^^ầẢắhPiiáứpẤâí^ 

^^ầuuề^cãU' 

♦ ^ỳùểfu iề'ầáo'toềíỶ 

♦ ^ả^Aắịi/ ĩOểế' ĩãffp 


♦ ^ỳOềtpếếhoàềp í^i/u*f^ 

• ^^à'fưyp 

*^ằ'iâỷ'tỔ'íì'c4a/tA^ 

♦ *ỳCỉền//kị (uc iU' 

f f 

♦ ^^à'/íẢi>sầ^ât' 

*^à’tứí'Xiứữtọ^iả'(à'fổÁĩÁf/ 

♦ ^ỳQm'Uển^áê' 

* ^à/Uểệc tá^ ùÂáếiA 

*^^à'Ịưi^xưũlnỷ^iầ'íà'fcứeA2) 

♦ ^ỳCừ9píề>nỹựUí^^tâm 

♦ ^à^ma^/ứ' 

^^à-ạềếứỸcẮứO' 

♦ ^^Ì^ỈắcAíue^líim^nạắềr^ 

• nâU ỷiSíĩị' “i" cề^cẢua^ 


^^ầừùỉểịỷẹ4iâề^ 

• ^à^nắU ĩUỉsứ*' iia^ 

♦ ^ả^ạưa^ừẻ iiắề^ 


♦ nãUcẢÔm^cÁôm^ 



♦ *^à'nâit'đệu’ 

♦ ^à^xôlấ^maì^ 

♦ ^Ảệfĩ^cẩhuiuụêlhoa^ 



♦ ^ỈU'/7Aì' ÌKỂ?' 9Ốk^ 
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L NGUYÊN LIỆU: 

- 20 cánh gà - 300g bột mì ■ 3 hột gà 

- 2 cặp lạp xưỗng - Dầư đủ dề chiên • 3 trái cà chua 

- 1 cù cà rốt • lũũg xà lách Đà Lạt - lOOg xà lách scíong 

- Hành, tỏi, tiêu, rnuỏL bòl ngọt, tàu vị yểu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Cánh gà: Làm sạch» trụng 8Ơ nước sôi, dùng dao rút khdc xương trên, 
ướp gà với hành tỏi tiêu, ít muô] + bột ngọt. 

- Lạp xưởng: Háp chín hoặc nướng, cắt dài bằng khúc xương đâ rút ra, xẻ 
làm 4 đút vào thay cho khúc xương dâ rút ra. 

- Bột ml + 1 hột gà + cú hàrdi + tồi dàin nhò + tiêu + muối + bột ngọt + 
một chút nước cho sền sặt. 

2. Chế bién 


a. Chiên cánh gà 

Nhúng cánh gà vào bột. chiên vàng, lửa vừa, nhiều dầu. 

ò. Làm 7iước chấm 

Tòi + ớt thái lát mong. Chanh tách ra từng mủi tán nhuyễn. Cho 1 
muỗng nước mắm + 1 muỗng tàu vị iểu + l muỗng nước dùng + 1 muỗng dường 
+ ‘/2 muông cà phè bột ngọt. Nêm lại vừa ăn. 

3. Trình bày 

2 hột gà còn lại dem luộc chín. 

Cà rốt + cà + ớt: Tỉa hoa. 

Sấp xà lách phía dưới, bén trong lót cải soong, trên cùng sắp cánh gà đả 
xắt khúc hoặc có thế để nguyên cái, xung quanh đĩa sắp xen kẻ ớt, cà, ca rốt, 
hột gà cho đẹp. Khi gần án chế dẩu giấm vào (xem cách làm ở bài thịt bò đút 
lò). Dọn ân vói nước chấm. 


* ^^ẽấnÁ/ ^DCiứUtạ/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 6 cánh gà 

- 50g bột năn 

-1 cày xà lácb 

- 1 cù cài trắng 
• 1 chén giấm 

- 1 nhánh gừng nhò 
-1 trái chanh 

- 1 cù hành táy 

II. CÁCH THựC HIỆN 


-1 chiếc lạp xưởng 

- 20g bột gạo - SOg bột mì 

- 1 củ cà rồt - 2 trái cà chja 
* Hành tỏi - Gia vỊ - l\lgò 

- 1/3 muỗng cà phê bột khai 

- 1 muỗng xúp màu diều 

- 2 muỗng xúp bột năn 

- Dầu Sn - 1 trứng gà 


- Cánh gà. 

Rửa sạch luộc sơ, chặt đôi, rút xương ướp gia vỊ và hành tỏi. 
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- Lạp xương: luộc với ít nước xong chiện lại cho cáng tròn đều, cắt làm 3 
khúc, xoiig mỗi khúc chẻ làm 4 đút vào cánh gà thay khúc xương da rút ra. 

- Hành tỏi: bàm nhuyễn phi sơ. 

- Bột khai: vất một chút nước chanh hoặc giấm dể quậy cho tan bột khai. 

- Bột nản + bột mi + bột khai + hột gà + ít nước quậy đều cho bột sền sệt 
+ ném một ít gia vị vừa ăn. 

- Cã rốt, cii cải trắng: tia hoa- 

- Cà chua: lâV vỏ tìa hoa, còn ruột bàm nhuyễn để làm xốt chua ngọt. 

’ Gừng, hành tảy; bằm nhuyễn. 

2* Chế biến 

Bác chảo nóng, nhúng cánh gà vào bột, cho vào chảo dầu nóng chiên 
vàng là gà chín. 

3. Trình bày 

Dìa lót xà lách cho cánh gà ra dĩa, giữa để bông cà rốt, củ cảì tráng tỉa 
hoa, ngò và bòng cà chua. 

Dùng với xốt chua ngọt, 

Cách lảm xốt chua ngọt 

Bấc chảo phi tôi cho thơm, cho cà bằm nhuyễn + hành tây băm nhuyễn 
vào xào, ném thèm chút hành muối, xào cho cà thật nhừ. 

Cà nhừ cho gừng bàm vào + giấm, đường, muối, nêm vừa chua ngọt mặn là 
được, cho màu điều va quậy ít bột năn vào cho xốt hơi sệt và có màu vàng đẹp. 

^ *~ẽắnA/ ỶHắnp 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 cánh gà loai nhỏ 

- 200g bộl giòn 

- Tiêu + muối + dường + 6 tép tòi + dẩu ăn + nước mắm ngon. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Cánh gà: rửa sạch, dùng dao nhọn đâm vào cánh gà, dể cánh gà thật ráo. 

ướp vào cánh gà; 1 muống cà phê tiêu + Vi muỗng cà phê muòi + J/íỉ 
muông ca phẽ bột ngọt + V‘i muỗng xúp nước tỏi + 1 muỗng cà phê dầu mè. Đề 
cánh gả thấm 1 giờT 

- Bột giòn: cho ra mâm. 

- Tỏi; đập dặp, bóc vỏ, bằm nhuyẻn. Cho chút nước sồi vào vắt lâ'y 1 
muỗng xup nưóc tổi. 

2, Chè' biến 

- Chảo dầu nóng, làn cánh gà qua bột giòn 1 lớp dày, ráy tại, dem chiên 
lửa trung bình, cánh gà giòn vàng lấy ra dê ráo. 

* 2 muổng xúp đường - 1 - Vi muỗng cà phè bột ngọt + 1 muông xúp nước 
mắm trộn đều. 
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- 1 mu6ng xúp dầu + 1 muỗng xúp tỏi bằm phi vàng, cho chén hổn hợp 
vào xào nhanh tay, cho cánh gà va^ũ xoc đều thặt thâm. 

IIL CẤCH DỪNG 

Món này dùng nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà máf độ 1.3kg - 4 muỗng xúp lương xi muội 

- 1 cảy xà lách Đà Lạt - Ngò, cà, ớt 

- Tiẽu + muối + dii&ng + bột nggt + tỏi + dầu ăn + dáu mè + xì dẩu 
lĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: rùa sạch chật đầu cánh riêng, chật gà ra làm hai, xãm gà phía bẽn 
trong, ướp gà: tiêu + muối + đường + bột ngọt + tòi bằm + xì dầu + dẳu mè + 
tương xí muội để gà thấiĩi 30 phút. 

- Xà lách Đà Lạt: rửa sạch để ráo. 

- Ngò: rửa sạch, dể ráo. 

- Cà, ớt: tĩa hoa. 

- Tỏi: đập dập, bóc vò, bãm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Vì thoa ^u. Cho gà vào vỉ dem nướng chín vàng, trở thường xuyên, rưới 
thêm một muông xúp dàu án cho gà được bóng dẹp. 

3. Trình bày 

Chặt gà từng miếng vừa ăn, xếp gà lại, dáng gà đang nằm, xung quanh 
xếp cải xà lách Đa Lạt xen kẽ ngò, cà, ớt. 

Món này dùng chung vói bánh mi + xì dẩu + ớt thái khoanh. 

^ *^ẽAiêíi/ ^Ỏì/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 12 đùi gã lựa gà ta mềm hoặc gà cỏng nghiệp 

- Bột giòn 100g - Xô't chua ngọt 

- 6 tép tòi - 5ũg bd ngon 

- Tiêu + muôi + đường + bột ngọt + dầu mè + dầu ăn + xi dẩu 

- 1 cẳy xà lách Đà Lạt - 3 tíái cà - 2 trái ởt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đùi gà: Dùng dao nhọn xăm đều vào đùi gà. ướp vào đũi gà: tiêu + 
muối + bột ngọt + toi phi dấu mè, đê’ gà thấm 15 phút dem hấp 30 15 phút 
(nếu đùi gà mềm không cần hả'p). 
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- Bột giòn cho ra mâm. 

- Tỏi: bằm nhuyễn. 

- Xà lách: rửa sạch 

- Cà: thái mỏng 

' ớt: 1 trái tỉa hoa. 

2. Chế biên 

- Chảo dầu nhiéư, vừa nóng. 

- Lản đù] gà qua bột giòn khô, đem chiên. 

- Chảo nóng cho bơ vào -i- tỏi phi vàng cho đùi gà vào xóc nhanh tay, lâV 
ra dùng nóng. 

3. Trinh bày 

- Xếp xà lách + cà thái mỏng, đùi gà xếp xung quanh 

- Rải ngờ cà đt cho dẹp. 

- Dọn kèm xì dầu, ớt thái khoanh. 

* Si^C' ^ừo/ %iứíì/ 

L NGUYỀN UỆU; 

- 1 con gà ảc - lOOg tao tàu ' 200g bạch quả - Vi củ tỏi, dấu ản 

- 2 trái dừa tươi - Muối, liêu, bọt ngọl, nước mắm, ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gả ác: làm sạch, đè ráo nước. 

- Tỏi: đập giặp, lột vò. 

- Bắc chảo nóng, cho độ ¥ằ chén dảu vào, dầu sôi cho toi đập giập vào cho 
thơm, cho gà ác vào chièn vầng, vớt ra. 

- Bạch quả: đập giập, lột vỏ, rửa sạch. 

- Táo tàu: rửa sạch. 

2. Cách nâu 

Cho gà vào soong, chế nước dừa vào cho ngập, cho bạch quả vào. cho thèm 
chút muối nước rnắm + bột ngọt cho vừa àn, dạy nắp lại, nảu cho gà hơỉ mềm, 
cho táo tàu vào, nấu tiếp cho ga mèm, nêm lại cho vừa àn, nhắc xuong. 

3* Trinh bày 

Múc gà ra thô, trẽn rác thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng nóng. 
Chủ ý: gà ác có thể chật ra từng miếng vừa ãn, cạnh dộ 4 - 5cm, xong 
nấu như cách trên cũng dược. 

^ ^ĩứnỶ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dẩu 

- 20 trứng cút 

- 5Qg bún tàư 

- 1 muỗng xúp bột năn 


' 700g giò sống 

- lOOg xà lách Soong 

- 5ũg cù hành nhò 

- Hành lá, tiêu, muối, bộ 


‘ 50g nấm đông cõ 
- 1 xâu hạt sen 
' 50g lỏi 

ngọt nước tương, 1 hột gà- 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

‘ Gà: làm sạch để cả đẩu, chán, cánh. Dùng dao nhd, bẻn, mổ gà từ trén 
lưng xuống. Từ đẳu gà đo xuống 15 phần, dùng dao_cắt xương cổ ngay tại đỏ, 
lấy cổ họiìg ra. Mổ xương bén canh, cắt đứt ngay chỗ mấu xương giáp với cánh 
và mình ga (nhd chừa canh lại, cất ngay chò hai đầu xương aụn của cánh và 
mình gà đàu lại nhau). Mổ lần xuống ức và đùỉ, ta chỉ rút ĩãrang ra còn da và 
thịt ga chừa lại. 

MỔ tới đùi gà ta cQng cắt ngang chò hai đầu xương sụn của đùi gà và 
minh gà đâu lại, chừa đùi và chân lại. Mổ tới ức gà, nhớ cẳt sát vào xương, 
kẻo bị rách, 

Mổ xong, rửa gà lại cho sạch để ráo nước, dùng khăn lau khô Tnlnh gà. 

- Nấm đồng cô: ngầm nưdc, rửa sạch, xắt hạt lựu. 

‘ Hạt sen: luộc chín mềm, giả nhỏ. 

- Bún tàu: ngâm nước, rửa sạch, cắt ngắn Sem. 

- Trứng cứt: luộc chín lột vỏ. 

- Cu hành, tòi: xất mỏng, bàm nhò. 

- Cho giò sống vào tượng, kế cho hạt sen, bún tàu, nấm đòng có, hành tỏi 
bằm nhỏ, ti^n đều ném muối, tiêu, bột ngọt nước tương vừa ăn. 

- Dồn thịt nảy vào gà đã rút xương khi nãy. Maỵ đường lưng gà lại, may 
được phán nửa quàng chĩ ghì đầu gà cho rút vào cổ (nnư dáng gà mái nám áp) 
rồi may tiếp tục cho đến hết. 

Lấy dáy cột hai chán lại, cột hai chân vòng qua bụng, cột lại cho chặt. 

- Bọng gà: đã lóc khi nãy, xẻ moi bộ lòng ra, rửa sạch. 

2. Chế biên 

- Cho 2 lít nưđc vào nồi cho thêm 3 tép hành lá <!ấy phần trắng) đập 
dập vào, cho chUt muô'i, nấu nước hơi nóng, tha bọng gà vàô, nấu cho xương ga 
mem, dùng khản vầi mỏng lọc lấy nước ngọt (nhớ vđt bọt lấy nước trong). 

- Cho nước ngọt vào nồi, nấu sòi, thả gà đả may xong vào, luộc gà cho 
chín (độ 1 giờ). Để ráo nước. 

- Xịt xì dầu lèn mình gà cho đều, đem chiên vàng (nhớ phi hành tòi khi 
chiên). 

- Xốt: cho 1 muống xúp bột năn vào tô, chế 1 chén nước dung vào (nưdc 
luộc xương gà, nếu không thay bằng nước lạnh) tán bột cho đều, Lúc đảu chế 
nứđc vào bột ít thòi, tán bột cho đều rồi hăỷ chế hết nưdc vào, cho thém hành 
tỏi bằm nhỏ, một muỗng cà phê bột ngọt, một muông xúp nước tương, lĩiột hột 
gà vào, quậy dều đem khuấy chín. 

3. Trình bày 

- Sắp câi soong: chung quanh một tô, để trứng cút luộc chín yào giữa, chế 
nưđc xốt lên, đặt ga năm trên trứng, giống như gà mái dang nằm â^p, trông 
đẹp và rất ngon. 

- Món này đem bày bàn, khỉ án đem xuống xãt lát ngang mỏng, dày độ 

Icm. 
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L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà máỉ dẩu 1,4kg ' 1 cù gừng bằng dẩu ngón tay 

- 1 moỗng xúp bột năn - Dây ruban cột 

- Gia vị: dắu chiên, tòi, bột ngọt muối, dường, xì dẩu 

- 1 nrnếng giấy kiếng trắng dài 20cm, ngang 20cm 
-1 miếng giây kiếng đỏ dài 4Dcm, ngang 40cnn 

- Xà làch, ngò, 5 trái cà, 4 trái ớt 
n, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuần bỊ 

- Gà: bỏ xương, da lấy nạc xắt từng roiếng vừa ăn. ướp; tiêu + muối + bột 
ngọt + dường + toi giá nhuyễn. 

- Gừng: thái mòng, thái sợi. 

- Cà: 1 trái tỉa hoa, 4 trái thái mỏng theo chiều ngang. 

- Ởt: 2 trái tia hoa, 1 trái thái mỏng xéo. 

- Tỏi: bảm nhuyễn, 

2. Chế biến 

- Dầu phi tỏi + gừng + gà xào chín (lửa to, mỡ ít) + gia vĩ + :đ dầu. Gà 

chín + bột nãn hòa chút nước lạnh cho gà hơi sền sệt !à được, cho gà ra miếng 

giấy kiếng trắng gói lại hình chữ nhật hoặc hình vuông cột chỉ lại đem XÔI 
dầữ (giấy kiếng hơi nga màu là được, khoảng 10 phút), cắt bỏ chỉ, dùng kéo 
cắt larn 4 từ gĩữa cắt ra rồi cho gà vào giấy kiếng đò dùng dây rưban cọt lại 
cho đẹp. Món này dùng vớì xà lách + cà thái mỏng + xì dầu ớt xảt khoanh. 

3. Trình bày 

Xêp gói gà giấy kiếng ra dĩa, bên cạnh là dĩa rau xà lách xen kẽ cà thái 
mòng. 

Món này dùng nóng với cơm hoặc bánh mì, xì dầu, ớt xắt khoanh. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái đầu độ 2kg - 2 góỉ bột cả ri 

■ 1 hũ càri chà - 1 trái dừa kíiồ 

■ 1/2kg khoai tây loại vùa - Ouế + đinh hương + lá thơm 

- 1 cù tòi, dáu ăn - lOOg cù hành nhò 

- Đường, tiỂu, muối, bột ngọt -1 hộp sữa tươi loại nhò (carnalion] 

- 50g hộl điều rang sẵn (hột diều dầu, màu dỏ) 

II. CÁCHTHựC HIẸN 
1, Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chặt từng miếng vuông to cạnh độ 4cm. 

- Cu hành tỏi: xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- ưởp gà với hành tỏi bằm nhỏ, muối + tiêu + đường + bột ngọt để độ 20 

phút. 
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Cho bột cà ri và hũ cà ri chà vào, trộn dều ướp thẻm độ 20 phút nữa. 

- Khoai táy rứa sạch, gọt vó dem chiên hơi vàng. 

- Dừa nạo vát lấy 1 chén nước cốt dế’ riêng và 3 chén nước dào. 

- Què ■*- đinh hương + hột diều giả nhỏ, trộn chung. 

2. Cách nâu 

- Bắc cháo lèn hếp, dể lửa to, đổ nhiều dẩu vào chảo, để thật nóng rồi dó' 
quế + dinh hương + hột diều + lá thom vào độ 1 phdt, xong đổ thịt gà vào 
chiôn cho hơi vàng và sân dều, khi chièn nên chia ra làm 2 hoặc 3 lần đế thịt 
gà thấm dều gia vi 

- Cho thịt gà vào soong, đố 3 chén nước dáo dừa vào hầm, lúc thịt gà gần 
mềm, cho khoai tảy vào. 

- Khi gà mẻm, đổ nước cốt dừa vào, 5 phút nhác xuống, cho sữa tươi vào. 

3* Cách dùng 

Món này ản nóng với cơm, bánh mì hoặc với bún cùng vỡi muối tiêu, 
chanh. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà dộ 2kg ' 1 trái dừa khô lớn 

- 1 trái dừa tươi - 1 hộp cả nhỏ 

-1 gói bột cà ri - Ikg khoai tây hoặc khoai lang bí 

- A củ hành lây -1 cù gừng nhỏ 

- 4 củ hành lim - 1 hũ cà ri chà 

- 2 muỗng nước hột điều đỏ hoặc hột điều dầu 
-1 bó sà, ớt, tòi, tiêu, muôi, bột ngọt, đường. 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch chặt miếng to cạnh 4cm. 

- Hành tím -r tỏi + gừng + ớt giả nhỏ. 

“ Chảo dầu nóng cho hành tỏi vào xào cho thơm lần lượt cho bột cà ri + 
cà ri hũ + hột điều dau vào xào, nêm dường + muối + bột ngọt. Chia ra làm 2. 

ướp gà với hành, tỏi, gừng, ớt, Vi bột cà ri + muối + bột ngọt cho thấm 
gia vị trong Vi giờ. 

- Khoai tảy hoặc khoai lang bí gọt vò ngảm trong nước pha với muỗng 
muối hoặc nưóc có pha 1 muỗng vòi đe khi náu khoai không bị rã. 

- Dừa khò nạo vát lây 1 chén nước cốt và 3 chén nước dão. 

- Cú hành tảy lột vỏ chẻ dôi. 

2. Cách nấu 

Bắc chao dầu nóng, khử hành tồi bằm nhỏ cho thơm, cho thỊt gả + khoai 
+ sả chật khúc, bó lọn vào xào cho thịt gà săn lại. Vđt khoai ra cho gà vào nồi, 
chế nước dừa tươi + nước dảo dừa vào nấu. Đậy nấp lại cho gà mau chín. 

Gà mềm cho khoai vào, Khoai vừa chín tới ném lại vừa àn, cho ¥i bột cà 
ri + hột diều dầu và hành tây vào. Nhác xuống và cho nước cốt dừa lên. 
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3. Trình bày 

Múc cà ri ra dTa sâu lòng hoặc tô lớn. 

Món ăn nóng với bún + muối ớt + chanh hoặc ãn với bánh mì hay cơm. 
Yêu cầu kỹ thuật 

Cà ri héo, thịt mềm, khoai chín nhưng không rã ra, lớp màu cà ri nổi lên 
mặt thức ăn. 


^OềV ^ắc/ ^PCừlÁ/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà rriái tơ - 6 laí nấm dóng cỏ - 20Qg tôm bạc 

- iQũg bột năn - 4 trứng gà ’ 2 trái cà, 2 trấi ớt 

■ Ngò, gia vỊ - 200g ịambon * 50g hành, 1 cù tỏi 

- 1 cày xà lách Dà Lạt 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà; làm sạch, cho vào nổi nước sôi (1 lít nước) hầm mềm. Vớt gà ra để 
nguôi, lóc lấy thịt xắt miếng 2 X 5cm, ườp gìa vị: tiêu, muỏi, dường, bột ngọt, 
hanh, tỏi bằm nhỏ. 

' dambon xắt iát mỏng, xắt làm 6 có hình tam giác. 

- Nấm: ngâm nước mềm, cạo rửa sạch, cắt dôi. Bắc chảo dẩu sôi, phi 
hành tỏi thơm, xào nấm, nêm gia vị. 

- Tòm: lột vỏ. chẻ lưng, rút chỉ đen, chà muôi, rửa sạch, lau khò, quyết 
nhuyên, ướp tiêu, tỏi, bột ngọt. 

- Trứng gà + 2 muỗng cà phê bột năn hòa nước lạnh + muò'i + bòt ngọt 
+ vài giọt màu vàng, khuấy đều rồi trộn tôm vào, đem tráng mỏng. Cắt miếng 
3 X 5cm. 


- Cà, ớt tỉa hoa. 

2, Chế biến 

Dùng tô lớn, xếp jambon, gà, nấm xen kè vào đầy tò rồi đem hấp chín. 

- Bắc chảo dầu nóng, pVứ hành tỏi thơm, cho nước hầm gà vằo, nêm dường, 
bột ngọt, xì dầu cho vừa án. Cho bột nản hòa nước lạnh vào sanh sánh. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách ra dĩa, úp tò thịt gà dâ hấp chín ra dĩa. Chung quanh xếp 
hoa, trứng, tòm. Trên gà xếp hoa cà, ớt, ngò. Dội nước xò’t lên. 

^ Món này dùng nóng, chấm xì dẩu có ớt xát khoanh. 



L NGUYẾN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu 1,6kg - 1 trải dừa xiẽm - 2 cây X3 lách Đà Lạt 

- fjgò, 3 tráỉ cà - 1 trái ót - lOOg bột năfì 

- 5 múi sáu rìẽng loai dèo, vàng dắy cơm 

- Gia vị: tiéu + muối + dưòng + bột ngọt + tòi + dầu mè + dãu ăn + dẩu hào. 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chát từng miếng vừa ản dể ráo, ướp gà: tiẻư + muối + 
đường + bột ngọt + tỏi bảm + dầu mè dể gà thấm 15 phút. 

‘ Sầu riêng: bỏ hột tán min 

- Cà; 1 trái tỉa hoa, 1 trái thái mòng 

- ớt tỉa hoa 

2. Chế biến 

- Cho 2 muỗng xúp dầu phi tỏi vàng, cho gà vào chiên cho săn lại + nước 
dừa xiêm cho ngập mặt gà, đê lửa riu riu cho gà mềm, vớt gà ra chiẻn vàng. 

- Cho 1 muống xúp dầu + tỏi phi vàng + nước gà còn lại + sầu riêng + gia 
vị. Cuối cùng cho bọt năn hòa nước lạnh vào, xốt sanh sánh là được. 

3. Trình bày 

Xếp gà lại như dáng gà đang nằm. Xưng quanh dể xà lách + cà thái 
mỏng, chế xốt sảu riêng lon gà. Giữa dể ngò, cà, ớt tỉa hoa. Món này dùng 
nóng với bánh mì + muối tiêu chanh. 


* ỸHuôí' 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 úùí gà 

-1 củ hành tây 

- 1 viẽn xúp gà 
Muối, tléú 


- IVIUUỈ, licu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

TT-. _1. l-A *_» 


3 trái chanh muối 
1 hũ yaourỉ 
1 muông xúp dẩu ãn 
-1 muỗng cà phê cà ri 


- Hành tảy lột vỏ. bằm nhuyễn, xào chín trong chảo rồi dùng vỢt vớt ra. 
• Bỏ đìiỉ gà vào chảo chiên cho vàng dều khắp mãt khoảng 8-10 phút. 


Vớt ra. 


- ĐỔ hành xào vào nồi, dật dùi gà lên trẻn. Lấy viẻn nấu xúp hòa với 
26cl nước đổ vào, đổ cà ri và một ít muối tièu vào, nêm vừa ãn. Đậy nồi hô, rồi 
nấư 45 phút với lửa nhỏ. 

- Đổ yaourt vào nồi, cho vào một chút nghệ. Cát chanh muối thành lát 
xếp chung quanh đùi gà. Hầm tiếp 10 phút cho nước xốt sền sệt lại, 

' Món này ăn nóng vđi ccfm trắng rất ngon. 


* ^à/ 9 ^!^ *^ẽầỉ/ ^^DCanA' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu 1,Skg 

- 1 bộ lòng gà 

- 20 cây cải bẹ xanh + ngò + cà + ớt 

- Tiéu + muối + đường + bột ngọt + tỏi + dáu ăn + dầu mè + xl dáu 
-1 muỗng xúp bột năn + 1 muỗng cà phẽ nước tro tàu 

- 1 trái dừa xiêm. 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Gà: chặt đầu, cánh, chặt đỏi từ cổ xuống. Rửa sạch gà, để gà thật ráo. 
dùng dao nhọn xàm dèu vào bẻn trong gà. ướp ệà; 1 muông cá phè tiêu + 
muỗng cà phê bột ngọt + Vỉ muỗng cà phé muQi + 1 muỗng xúp dường + 1 
muổng cà phê dẩu mè. Để gà thấm 30 phút. Lòng mề gà tỉa hoa. 

- Cảì bẹ xanh: bỏ lá lấy cọng, cắt xéo 7cm. Nước lạnh cho chút muối + nước 
tro tàu, cho cải vào luộc vtfa chín, ydt ra rửa ìại nước lạnh, ngẳm qua nước dá 
đập nhuyễn 5 phút. 2 muỗng xúp dầu phi + 1 muống xúp tỏi bám phi vàng, cho 
Vỉ muông cà phê tiêu + muống cà phê muối -í- Va muòng cà phẻ bột ngpt + 1 
muỗng xúp xì dầu + 1 muống xúp dường, xốc đều vào cải cho thơm và ngon. 

- Ng6: bò cọng, rửa sạch để ráo. 

- Cà, ớt: tỉa hoa. 

- Tỏi: đập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn, phi vàng. 

- Bột nâng: quậy vớí 2 muỗng xúp nưdc lạnh. 

2. Chế biến 

- Nước dừa xièm nấu sói cho gà vào + bộ lồng gà, hầm lửa riu riu vớt' bọt 
(nếu thíèu nước mà gà chưa mềm thì thèm nước soi cho gà được mềm). Lấy gả 
ra xé có bản to. bỏ xương. 

- Xếp thịt gà vào tô to, kế đến cọng cải, xen kè đến hết. Thèm chút tiẻu 
+ bột ngọt. 

- Xửng nước sôi cho tò gà vào hấp sơ ]ại 10 phút. 

III- CÁCH DÙNG 

' Up ngược tò hấp gà ra, bề măt sè là đáy tò, rải ngò, cà, đt cho đẹp. 
Xung quanh xếp cải xen kẽ + nước xòt gà, 

- Món này dung với xì dầu. ớt thái khoanh hoặc đùng với cơm. 

Xốt: nước hấp gà nấu sôi trd lại, ném lại vừa ăn, cho bột năn vào cho 
xôt được sanh sánh. Khi dùng rưới nước xốt lên cải và gà. 

* ^à' ỸỈÍẨ4ỒÍ/ 

I. NGUYÊN LIỆH; 

- 1 con gà dộ 1kg500 2kg - 2 muồng cà phẽ muôi 

- 2 muỗng cà phê rươu thơm “ 10ũg xà lách soong 

- 2 muỗng xúp dầu ăn -1 muông cà phê bột ngọt 

- 1 muỗng cà phẻ đáu mè + muốỉ + dường + tiéu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, tnoi dưới bụng, lấy bộ đồ lòng ra, rửa sạch, để ráo nưđc. 

- Bác chảo nóng, cho dầu án vào, dầu sôi, cho rượu thơm, xong cho muối 
vào, trộn đều, dem xuòng dể nguội, ướp hổn hợp trên cả trong lẫn ngoài con 
gà. để độ V 2 giờ cho gà thấm diu gia vị. 
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2- Ché biến 

- Cho gà dă ướp vào vi có lổ bén dưới dể dĩa nhôm hứng nước gà, hấp cho 
gà chín mềm. Gà chín, chặt gà ra theo thứ tự: đùi, cánh, đau, thân gả. 

- Nước gà hấp cho thêm: 1 muỗng cà phè dầu mè + một chút rnuòi + một 
chút tièu + một chút dường, nêm vừa án là được. 

3, Trinh bày 

- Bày xà lách xen dưới dĩa hình bầu dục, trên sắp thịt cho ra dáng con 
gà: đầu + thán + cánh + đùi. Rưởi lén gà 2/3 nước hâ'p của gà, còn 1/3 dùng đế 
chấm. Khí dọn àn, dể thêm một dĩa nhỏ muối tiêu và chanh. 


* 9ìt^ *~Kănt/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà giò khoảng Ikg 

- 3 muỗng canh ruợu trẩng 

- 1 trái cầ chua, 2 trái ớt, ngò 

- Muỗi, tiéu, dường, bột ngạt 


- 1ũũg rau răm 

- 2 củ hành tây 

- Vi chén giấm 

- Hành tỏi, 1 trái chanh 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- ớt tỉa hoa, hành tây xẻ dũi xắt lát mòng ngâm giấm đường, hành tỏi 
bảiTi nho, một ít hành tôi phi thơm. 

- Gà làm sạch, mổ moi, đế dứng trong rổ cho ráo nước. 

- ưđp gà với hành tỏi bảm nhỏ, ixiuối, tiêu, đường, bột ngọt trong và 
ngoài con gà 20 phút cho thảm. 

- Dồn rau răm vào bụng con gà. 

2. Hấp gà 

Bấc xửng nước sỏi, thoa rượu vào da gà, dể gà vào dĩa nhôm hàp. 

Gà hâp chín (xâm lưng). Đem ra, chật miếng vừa án. 

3. Trình bày 

Sáp gà ra dla như gà đang nằm. Thoa hành tỏi phi thơm lên, hành 
ngâm giầm rải đều trèn mình gà, múc nước chấm tưới lèn. 

Dùng thịt gà chấm muối tiêu, chanh. 




L NGUYÊN LIỆU; 

' 24 cái chân gá cõng nghiệp 
■ 1 nắm rau răm 

- 1 muỗng xúp hành phi 

- ớt, cà chua - 1 cục phèn chua 


- 2 củ hành tãy 

- Vỉ chén muôi hột 

- Giám, gia vị, ngò 

- 2 muỗng xúp rượu đễ 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Chân gà làm sạch chặt bố móng chán, trụng qua nưđc sôi lấy ra ngâm 
trong nước phèn chua^ vừa ngâm vừa rút bỏ xương. Sau khi rút xương xong 
ngảm chân gà trong nước phèn chua 1 - 2 giờ cho tráng, rửa thật sạch, lau khô. 
ướp nưốc tỏi + muối + đường + bột ngọt để VÍỊ giờ cho thám. 

- Hành tảy cát iát mỏng ngâm giâ'rn + dường. 

- Rau răm xắt sợi. 

' ơt xắt sợi, tỉa hoa. 

- Cà chua tỉa hoa. 

2. Chế bìén 

Để 1 ỉít nước vào nồi cho rượu + muôi hột, dặt chân gà lèn dem hâp cách 
thủy, chán gà mềm lâV ra để nguội. 

- Tròn chung rau răm + hành tây + ớt xắt sợi + chân gà nẻm vừa ản. 

3. Trinh bày 

Cho chân gà ra dia, díểm thèm cà, ớt cho đẹp, trên mặt rắc hành phi. 
Dọn ãn với nước mắm tỏi ớt. 


* ^lứĩ/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mải dáu -1 trái dưa hấu dộ 6 - 7kg 

- 12 củ nãn ' 1 cù cà rốt lớn 

- Ngò - hành tỏi - Gia vị 

11. CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bỉ 

Gà làm sạch, chặt miếng vừa ãn, ướp gia vị. 

Dưa hâu gọt ¥i trên, nạo hết dưa ra xay nhuyền, vắt lây nước. Còn 2/3 vồ 
dưới tỉa làm tô đựng gã. 

Cù nãn gọt vò, tia hoa. Cà rốt gọt vỏ, tiỉa hoa, cắt dày 5 ly. Cả 2 thứ đều 
phi hành tòi, xào sơ nêm gia vị. 

2. Chế biến 

Bắc chảo dầu sôi, cho gà vào cbièn sơ, gấp ra để ráo. 

Nưdc dưa hâ'u đun sôi, cho gà vào hầm mềm, thêm muôi + dường. Khi gà 
gần mềm, cho củ nản + cà rôt vào. 

Gà mểm nêm thêm bột ngọt cho vừa ăn. Rồi cho bột nân hòa nước lạnh 
vào sanh sánh, nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Dùng nóng với bánh mì, châ"m muồi tiêu chanh. 



515 



* 9ổĩ/^ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con gà độ 1,2kg -1 trái dừa xiẻm - lũOg nấm rơm búp 

- 1,5kg bún loại nhỏ - 200g củ năn - tOOg dậu phộng 

■ ớt, hành lá, ngò - Glá, rau sống, xà lách +2 cũ cà rô't 

■ Vi chén tương hột loại ngon màu vàng 

- Gia vị: tiều + muối + dường + bột ngọt + dẩu ẫn + dầu mè + tỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chặt từng miếng vừa ản để ráo. ướp gà với tiêu + muối 
đường + bột ngọt + tòi bàm + dầu mè, dể gà thám 30 phútT 

- Tương: bám nhuyễn. Dầu phi tòi xào sơ nèm đường + bột ngọt, 

• Nấm: gọt chân^ ngâm nước pha chút muối, rừa sạch, trụng qua nước sôi 
rửa sạch, dầu phi tôi xào sơ nêm gia vị. 

- Củ năn: gọt vỏ, tỉa hoa. 

- Đáu phộng: rang vàng bóc Vô và giả nát. 

- Cà rốt: gọt vỏ, tĩa hoa, luộc sơ, xào sơ nẻm gia vi, 

- ớt: bào mỏng. 

- Hành lá + ngò: xắt nhuyễn. 

- Tỏí: bảm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Chảo dầu nóng + tổi băm phi vàng cho gả vào chiên gá hơi vàng, săn lại 
cho nưđc dừa xiém ngập mặt gà (nếu thiếu thì thém nước sÒi). Nấu lửa riu riu 
cho gà mềm. Khi gà gần mềm cho củ nán + cà rốt + nấm, nêm lại vừa ãn, 
nhắc xuống. 

3« Cách dùng 

Khi dùng xếp rau sống xà lách giá ở dưới đáy tò, kế là bún, trên là thịt 
gà, rắc đậu phỏng và tương lén, dộỉ nước lèô đang nóng, rắc thêm tiêu + ngò, 
hành lá. 

Dùng nóng với nước măm ngon + chanh ớt. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 'h con gà độ 700g - 3 tép sả - 1 củ tỏi - 2 trái ớt - Dầu ăn 

- Muôi - tiêu - dưdng - bột ngọt - 2 cọng hành lá -1 muỗng cà phỄ hột điểu màu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt gà: làm sạch chặt ra từng miếng vừa án, cạnh độ 4cm để ráo nước 
(có thể thay bàng thịt vịt). 

- ớt, hành lá: tìa hoa. 

- Sầ: bào mỏng, 1 trái ớt, tỏi bằm nhuyễn. 
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- ướp vào gà: V 2 sả bam, bột ngọt, tiêu, muấì, đường để nửa giờ cho gà 
thảm gia vị. 

2. Kho gà 

- Bác chảo cho dộ 2 muỗng xúp dầu đế nóng, cho hột diều vào xào, vớt 
hột ra bò để dầu trong chảo cho sả, ót vào xào gần vàng. Đổ thjt vào đảo cho 
miếng gà săn lại. Nêm giã vị vừa àn, cho độ V 2 chén nước vào kho cho gà mềm 
nhắc xuống. 

3. Trmh bày 

Múc gà xếp ra dĩa, múc sả tưới lén trẻn gà, cắm thèm bông hành, ớt, tòi 
lên cho dẹp. Món này ản chung với cơm nóng rất ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái tơ l,5kg (lựa gà có mỡ màu vàng) 

- 20 lá chanh non -1 trái_chanh ■ Gia vị + ngõ 

- 2 cù hành tây -1 muỗng xúp hành phi - 1 miếng gừng 

' 1 muông xúp muối rang - 30ũg bún tàu hay rriiến - Hành la, cá, ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch để ráo nước 

- Lòng gà xát bông xào sơ 

- Bún tàu luộc trong nưóc sôi, rưới mở 

- Gừng xất iát 

- Lá chanh xắt sỢi nhuyễn 

- Hành tây khoanh tròn ngâm giấm + dường 

- Muối rang làm muối tiêu + chanh 

- Hành + ngò xât nhỏ 

2. Chế bien 

- Cho nước vào nồi nấu sôi, dể gừng + hành bào + muối + bột ngọt cho gà 
vào luộc. Nhớ nâu lửa nhỏ dến khi ĩĩước luộc nổi mờ màu vàng. Dùng dũa thử 
ngay đùi xem gà mềm hay chưa. Vdt gầ ra treo lèn cho nguội và ráo nước. Để 
gà thát nguội mới chặt miếng. 

- Nưdc luộc lọc lại cho trong, cho lòng gà vào, nêm gia vỊ vừa ăn để' hành 
ngò vào nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Xung quanh dỉa đe hành táy, giữa xếp gà rắc lá chanh + hành phì điểm 
cà. đt tỉa hoa cho dẹp. Ản chung miên hoặc bún tàu + nước lèo, chàm muối + 
tiêu r chanh. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu 1.8kg - 2 trái dừa xiêm - 4 tép sả 

- 5ũg bột cà ri khỏ • 300g dừa khđ nạo săn 
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- 300g khoai tây loai nhò - 1009 sả bằm 

- 1 hũ cà ri bột nước - Bánh mì hoặc bùn 

- Tiẽu + muối t đường + bột ngọt + 6 tép tòi + dấu ăn + 2 muỗng xúp màu hột 
điểu dò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bi 

- Gà lảm 3ạch, để ráo chặt từng miếng vừa ăn, ướp gà: 

• 2 muỗng cà phê tiêu 

• 1 muỗng xúp muòi 

• 2 muỗng xúp đường 

• 1 muỗng xúp bột ngọt 

• 1 muỗng xúp tòi 
« V 2 bột cà ri khô 

• Mỉ bột nước cà ri 
Đế gà thấm 1 - 2 giờ. 

- Dừa khô: cho nước ấm vào vất 1 chén nước cốt, 4 tô nho nước dảo. 

- Khoai tầy: luộc chín, bóc vỏ, chiên sơ + chút tiêu + muối + đưbng + bột ngọt. 

- Hỗn hợp đặc biệt: 4 muỗng xúp dẩu + 1 muỗng xúp tỏĩ bàm phi vàng + 
bột cà ri khô + bột cà ri nước + màu hột điều đô, xào thật thấm. 

2. Chế biến 


- 3 muỗng xúp dầu + 1 muông xúp tỏi bằm phi vàng cho gà vào xào thật 
sàn + hồn hợp đặc biệt + nước dão dừa + sả đập dập. Hẩm lửa riu riu, vớt bọt 
cho khoai táy vào, Nêm tạì vừa ãn, cho nước Côt vào 5 phút sau nhác xuống. 

3. Cách dùiìỂ 

Món này dùng với bún hoặc bánh mì + muối ớt chanh. 


* ^à' ^'€Aua/ (ẹà' lflatenỹa') 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con gà rriái tơ klìoảng 1.4kg 
' 50g c_ủ hành tỉm - Gia vị 

- 2 muỗng xúp bộl mì 

- 10 trứng cúi - Hànlì tòi 

- 5ũg bơ lạt - SOg xỏ't cà 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 200 g nấm rdm 

- 300g cà chua 
• 2 Ồ bánh mì 

- 10 Qg cà rỏ't 

- Dẩu ãn 


1. Gà làm sạch chặt miếng vừa ăn, ướp gia vị cho thâm, bầc chảo phi 
hành tỏi cho thơm, cho gầ vào xào cho săn thịt, bác chảo khác rang bột mi vừa 
vàng xào chung với bơ, xốt cà và ít nước lèo, sau đó dố chung vào chảo thịt 
trộn đều, cho thêm nước lèo vào vừa ngập mảt thịt là được, nâu lừa riu riu cho 
thịt mềm, nếm gia vị cho vừa ãn. 

2. Thịt chín xào củ hành tím cho vào, nấm rơm gọt bỏ gò"c đem rửa sạch 
ngâm vào thau nước có pha bột năn cho nám tráng, cà rốt tỉa hoa cho vào nồi 
thịt, saư dó cho cà chua cắt miếng và nấm rơm vào, sôi chín nấm và cầ là 
được. Múc ra thố trèn để trứng cút chiên, ngò, tiêu. Bánh mì cắt khoanh hơi 
xéo, chiên vàng để ra dĩa riêng. Dùng thêm với muối tiêu chanh. 
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1 chai rượu bia 
1 hột gà - 2 củ hành tây 
1 cù hành tây - Mgò 
Dáu àn - 1 ổ bánh m\ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 cọn gà mập 

- lyiuôì, tiéư hột ngọt 

- 3 tép tòi 

- V 2 muỗng bột mì 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: Làm sạch chặt miếng to cạnh độ 4cm. 

- Hành tím tòi: giá nhuyễn. 

- ướp gà với hành + tỏi + tiéu + muòì + bột ngọt dộ nửa giờ cho thấm. 
Chầo dầu nóng cho gà vào chién vàng. 

- Củ hành tây: Chẻ làm 4. 

2. Nâu gá 

- Cho gà vào nồi, chế rượu bia vào, đậy nấp nồi lại, nấu mẻm. Có thế 
thém nước sôi vào nếu thấy ít rượu. Nèm tièu + mưốĩ + bột ngọt cho vừa ãn. 

- Vz muỗng bột mì pha trong 1/3 chén nước, quầy đều cho vào noi gà khi 
thấy gà đã Tnềm. 

- Trưốc khi nhắc gà xuống, dùng đũa kéo thịt gà sang một bèn, khoảng 
giữa nồi đế trống, đập 1 hột gà cho ra chén chế từ từ hột gà vào ngay khoảng 
trống đà chừa. Khi thấy hột gà đã chín hết tròng trắng thì bác nồi gà xuống. 

3. Trình bày 

Múc gà ra dla hình bầu dục, giữa đế hột gà, trên cặm ngò cho đẹp 
Món này ăn nóng với bánh mi. 

Lưu ỹ; Khi nấu gà, nhớ đậy nấp vun lại dể giữ mùi vỊ của rượu. 


^^yiâU' *^ẽAôìn/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mải 2 kg - 2 kg chòm chôm 

- 2 ứ hành tảy - 3 0 bánh mi lớn 

- 1 bịch cà hay 1 hộp cà nhỏ 

- 1 trái dừa tươi hay 1 bịch nuức dừa khò 

- Hành, tòi, mu 6 i. tiêu, đường, bột ngọt, ớt, ngò 
11. CÁCH THựC HĨỆN 

1* Chuẩn bị 

■ ơt, hành tây tỉa hoa. Hành, tỏi, chỏm chòm lột vỏ (để hốt) 

- Gà làm sạch ướp muối, tiêu, dường, bột ngọt vừa ãn để 20 phút cho thám. 

2. Chế biên 

Băc chảo cho 4 muỗng canh dầu sôi, cho thịt gà vào nấu, thịt gần mềm, 
để chôra chòm vào. 

Bắc chảo để 1 muỗng canh dầu sôi, để cà màu vào xào, để cà vào soong 
thịt gà. 
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Thịt gà mềm, nêm nếm vừa ăn, nước xâm xắp. 

3- ivĩnh bày 

Múc gà nấu chôm chỏm vào dĩa bàn sàUy múc chôm chòm để đều trèn dĩa. 
Bày hoa ớt và ngò ở giừa dĩa. 

Món này an với bánh mL 

* ^à/ ^^yiãú/ Q>ậu/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

■ 1 con gà tơ -1 hộp đậu Hà Lan hột (petits pois) 

- 1 hộp nấm - 1 hộp cà chua ■ Hành lá, ngò, lá thơm 

- Bột mì - 100g củ hành nhỏ + củ tỏi to 

-1 chén dẩn - Nước mám, muôi, tiêu, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, chật miếng to cạnh độ 4cm. ướp muối + tiéu + bột ngọt + 
hành tỏi bằm ntiồ, để gà độ 30 phút cho gà thấm đẻu gla vị. 

2. Chế biến 

- Bảc châo nóng, cho dầu vào, dầu sôi cho hành tói bẫm nhô vào cho 
thơm, cho gà vào chien sơ cho gà hơi vàng, gắp ra. 

- Lấy soong khác, đổ 2 muỗng xúp dầu vào, cho chút hành tỏi bằm nhỏ 
vào cho thơm, cho cà hộp vào xào, cho chút muối và chút đường vào, nhẩc 
xuống, lảy chén múc ra Ỳl lượng cá. 

- Cho gà + lá thơm và dổ 1 lít nước sôi vào soong cà, đậy náp hầm. 

- Gà gản mềm, cho dậu hộp + nấm hộp vào, nấu độ 10 phút.^ Quậy 1 
muỗng xúp bột mì với 2 muỗng xup nước lạnh cho tan dều, dổ vào nồi gà cho 
nưởc gà được sền sệt, nèm nưđc mắm + bột ngọt cho vừa ăn, và để’ thérn Vi cà 
còn lạ^i trước khi nhác nồi thịt xuống. 

3. Trình bày 

- Mủc gà ra dỉa hình bầu dục, trên dìa rấc thêm tiêu và ngồ cho thơm ngon. 
Món này ãn nóng vdi bánh mì hoặc cơm, 

* Q>iêu^, %áa' %àí4/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

-1 con gà độ 1,3kg - 1,5kg • lOOg hạt diểu 

• 1Ũ0g măng khô - 50g táo tàu - 1 củ hành tây 

-1 cpng poireau (cọng tòi tây) -1 cù tỏi 
-1 muỗng xúp dầu mè - Bột năn • gia vị 

-12 tai nấm đông cô (hoặc nấm hương) 

11. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, lóc lấy nạc, xắt miếng vừa ăn (độ 2 X 3cm) ướp gia vỊ; tỏi 
bàm nhỏ, muối, tiêiị, bột ngọt, Lòng gà làm sạch, mề tỉa hoa, gan xăt miếng, 
xương gà cho vào nồi nưđc sòi (độ ỹi lít) hầm láV nước lèo. 
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- Hạt diẻu: tách đòi, lau sạch cát» cho vào chảo mở chiên vàng. 

- Táo tàu: ngâm nước, rửa sạch, cắt dôi, tách bỏ hột. 

- Cà rốt: gọt vỏ, tỉa hoa, cắt dày 5 ly, xào sơ nêĩĩi gia vỊ. 

- Nảm: ngảm nước, rừa sạch cắt dòi, xào sơ ném gia vỊ. 

- Măng khô: ngâm nước, luộc mềm, cát khúc 1 X 4cm. 

- Tỏi tày: cát khúc lem. Hành tây: tỉa lá cạnh 3cni. 

2* Chè' biê'n 

- Bảc chảo dầu nóng, cho thịt gà vào chiên sơ. 

- Bắc chảo dầu khác, cho tỏi bằm vào phi vàng, cho tối táy vào xào, cho 
gà vào xào đều. Tiếp theo cho nấm, mãng, cà rốt vào xào. Cho thêm dường, XJ 
dầu, nước mắm ngon, bột ngọt. Cho nước lèo vào hầm độ 15 - 20 phút 

- Khi tất cả chín mềm, cho táo tàu vào xào đều. Cho bột nần hòa nước 
lạnh vào sanh sánh. Nèm lại vừa ăn, cho dầu mè vào, nhác xuống. 

3- Trình bày 

Múc thịt ra dĩa, xếp thịt gà theo dạng gà nằm^ trèn rải hạt điều, tiêu, ngò. 

Món ản dùng nóng với cơm hoặc bánh mì, châm xì dầu có ớt xắt khoanh. 

* '^^yiâu ^^yiẩhi/ ^ôìtỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mải dấu 1,5kg ■ 10 tai nấm dông cỏ 

- 200g nấm rom búp - 1 trái dừa xiêm 

- Ngò. 2 trái cà chua ■ 2 trái ớt - lOOg bột nàn 

- Gia vị; tòi + tiẽu + bột ngọt + dường t dẩu chiên. 

ir. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chặt từng miếng vừa ăn, lòng gà tỉa hoa. 

ướp: tỉêu + muôi + dường + bột ngọt + tỏi giả thật nhuyễn để thịt thấm 
30 phút, chiên vừa vàng (lửa to, mở ít). 

- Nấm dòng cò: gọt chán sạch, rửa sạch, ngâm nước 30 phút (nước dùng lại). 

- Nấm rơm búp: gọt sạch, ngâm nưỡc muối, rửa sạch trụng qua nước sói, 
dội lại nước lạnh, xao sơ nem tiẻu + muối + bột ngọt + đường. 

‘ Cà + ớt: tỉa hoa. 

- Bột năng; hòa với nước lạnh. 

2. Chê biên 

Nước ngâm nấm + nước dừa xiêm nấu sôi cho gà vào náu lừa riu riu + 
đường + muối + nấm đông cô (không được quáy). 

Gà mềm cho nấm rơm vào + bột ngọt. Cuối cùng cho bột nán hòa với 
nước lạnh vào hơi sanh sánh. 

3- Trình bày 

Xếp gà lại như dáng gà đang năm, xen kẽ nấm dông cô + nả'm rơm. Ngò 
+ cà + ớt đế ớ giữa. Món này dung với bánh xnl + muôi tiêu chanh. Có thê 
trang hoàng trứng luộc tỉa hoa vào món àn. 
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^^êấnA/ ^^ytâU Ỷỉiănạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

■ 12 cánh gà nhò - 1 chiếc lạp xư&ng khô mập 

- 1ũũg đậu Hà Lan hộp - 2 muỗng xúp rượu trắng 

-1 trái dừa xiêm -1 củ hầnh tây 

- 1 củ gừng nhỏ ■ Hành tím - tòi - 2 trái ớt 

- 1 trái cà chua ■ Vi muỗng cà phé nước tro tàu 

- 2 nhánh tỏi tây (tươi, lởn, lá xanh) 

- 200 g măng tre tàu hoặc 1 hộp măng tây nhà. 

- Gìa vị gđm: tiêu, muối, đường, bột ngọt, xì dẩu, nước mắm 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cánh gà rửa sạch, trụng 3Ơ rồi đem ra rút xương phần lớn của cánh (có 
thế nấu khống cần rut xương), cắt lạp xưởng thành cọng nhét vào thay xương 
gà, ướp cánh gà với tiêu + bột ngọt + muối + hành tôi bãưi để thấrn. 

* Măng luộc mềm với muối, khi chín vớt ra xắt lát mỏng 1,5 X 5cm. Nếu 
dùng mảng hộp thi cát đòi, bô nước. Cọng tôi tảy trấng cắt khúc 3cm, ché đòi. 

- Đậu Hà Lan luộc mềm với nước sòi +• Vi muỗng cà phê nước tro tàu + 
chút muối cho đậu mau mềm và được xanh, xả lại nước lạnh, đê ráo. 

- Cà + ớt: tỉa hoa. 

- Lá toi tảy + hành tảy: tỉa lá. 

2. Chế biên 

■ Bỗc cháo dầu nóng, cho gà vào chién sơ. 

- Bấc cháo dầu khác, cho gừng và tôi tảy, cho gà vào xào đều, rồi cho 
măng vào -ệ- rượu + đường + xì dầu vào xào đeu, Cho nưđc dừa vào ngặp gà> 
hám mềm» để lửa nhò, hớt bọt. 

- Khi gà mềm cho đậu Hà Lan vào trộn đều, Ném thèm bột ngọt + nước 
mắm + tiôu cho vừa ăn. Cho hành tảy + lá tổi tây trộn đều rồi nhâc xuống. 

3. Trknh bày 

Múc mãng và đậu Hà Lan vào giữa dla, chung quanh xếp cánh gà. Xen 
kẽ xếp lá hành táy và lá tỏi tảy. Trèn mặt xếp hoa cả, hoa ớt, 

- Dùng nóng VỠI bánh mì, chấm xì dảu vđi ớt xắt khoanh. 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1 Cũn gà mái dầu 1,5kg - 6ŨOg nho tươi 

-1/6 trấi khóm ■ 5ũg hột diểu dầu màu dồ 

- 1 trái dừa xiẽm -2 củ cà rốt 

■ Ngò, 1 trái cà, 1 trái dt - 3ŨOg khoai tây loại vừa 

- Tỏi + tiếu + muối + đường + bột^ngọt + dẫu chiên 
• 3 muỗng xũp bột năn hòa 2 muỗng xúp nước lạnh 
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II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: chặt từng miếng vừa ản ướp: tỏi giả nhuyln + tiêu + muối + bột 
ngọt + chút dừờng đe gà thâm 30 phút đem chiên gà vàng (lửa to, mỡ ít), vớt 
gà ra đế ráo dầu, 

- Nho: 2/3 lột vò, chẻ dồi bỏ hột, còn lại Vi trình bày. 

- Khóm: gọt vỏ bỏ cùi, băm nhuyễn. 

- Hột diều đò: mờ vừa nóng cho hột diều vào đảo nhanh tay nhắc xuống 
rây lại bỏ hột. 

- Cà + ớt; tỉa hoa. 

- Tỏi: giả thật nhuyễn. 

- Khoai tây: luộc vừa chín bóc vỏ, tỉa hoa. 

- Cà rốt: gọt vỏ, tỉa hoa xào sơ nẻm tiêu + muối + bột ngọt 

2. Ché' bien 

Dầu phi tỏi + khóm + nho lột vồ + màu hột diều dỏ + gà xào lên thật 
thâm + đường + muối + nước dừa xiêm + chút nước để lửa riu riu, gà gần mềm 
+ khoai tây + cà rốt + bột ngọt. Nèm lại vừa ăn, gần nhác xuống cho chút bột 
nản hba nước lạnh cho vào sanh sánh. 

3. Trình bày 

Xếp gà ra dĩa, xếp lại dáng gà đang nàm, xung quanh đế' khoai táy + cà 
rốt + nho tươi. Giữa đé cà + dt tía hoa. Rải ngò lưa thưa cho dẹp. 

Món này dùng với bánh mì. 

I, NGUYÊN UỆU: 

- 1 con gà mái tơ - 200g nấm rơm búp hoặc 1 hộp nấm 

■ 1 hộp sữa tiitì hoặc lOOg sữa bộl quặv trong 1 chén nước 

- 150g kem sữa [Crème traiche). 

- 2 muỗng bột mì - 2 muỗng bo, dắu àn 

- 1 củ hành tây, tỏì, tìèu, muối, bột ngọt, dường 

- V 2 ổ bánh mì săng-quít {sandwich) 

- 2 ổ bánh mì, 100g cải soong. 1 cư cài Irắng, vài cọng cân. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chật từng miếng to (lúc chặt nên lưư ý để sau này khi 
trình bày ra dìa có thể sáp lại dược hình dạng con gà), ướp hành tòi giă nhò 
+ tièu + muối + bột ngọt trong Vĩ. giòr chừ ga thấm gìa vị. 

Đầu + cố + chản gà củ cải + cần; Nấu lấy nước ngọt dộ */í chén. Nẽm 
muối + tiẻu vừa ãn. 

- Nấm rơm: Gọt sạch, ngâm nước muôi dộ 5 phút vớt để ráo. Đổ nấm vào 
nồi nước sôi chần sờ nâm. Nêu mua nám hộp thì khỡi phải qua giai đoạn trên. 

- Bánh mì săng-quít; cắt lát dày Icm, cát mồi lát ra làm‘ 2 hình tam 
giác, cho vào chẳo dẫu nóng chiên vàng. 
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2. Chê biến 

- Chảo dầu nónir, cho vô chièn vàng. Vớt gà ra để vào soong và cho 
dầu cổ gà vào đố nưức dậy nâp lại cho mau chín, gà mềm cho nếm vào, 

- Bắc chảo nóng cho bơ vào, hơ sôi chỡ hành tỏi hàm nhuyễn vô cho 
thơm, cho bột mì vào quậy dều, nhanh tay, tiếp đến cho sữa tươi đà quậy đều 
trong hột gà vào. Đổ hỗn hợp này vò soong gà. Nấu sôi lên, nêm lại vừa ăn. 
Nhắc xuống vá để kem sữa vào. 

3. Trình bày 

Sắp gà lén dĩa hình bầu duc (sáp theo hình dáng con gà), chung quanh 
để nâm rơm. Ngoài vành dĩa sấp xen kẽ bánh mì chiên và cải soong. Trẻn 
mình gà dể ngò băm nhuyễn. 

Món ăn nóng với bánh mì và muôĩ tiêu. 

^ Ỷìtái/ ^^yiâíừ ^^yiâht/ 

I. NGUYÊN UỆU: 

-1 con gà máì tơ nặng 2kg - 7Dg bánh mi ngoi 

- 15cl sừa tuơi - 1 tíứng gà - 2cl riíợu vang tráng 

- 5ũg gan heọ - 150g nấm tổ ong 

- Gia vị; muối, tiêu, đường, bột ngọt, hành, ngò, nhục dặu khấu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

Gà làm lông sạch, rửa dế ráo nước. Lấy hết bộ dồ lòng ra để riêng và tất 
cả phần mờ bên trong ra. 

Tháng một miếng md gà trong một chảo nhỏ khòng dính, cho gan và 
tim vào xào sơ, kế dến cho tnề vào xào vớl lửa rất nhỏ. 

Nhúng 70g bánh mì ngọt trong 15cl sữa tươi, 1 trứng gà dã dánh và 2cl 
rượu vang tráng. Xay trong máy xay lản với tim gan mề. Thêm vào 50g gan 
heo xào hơi chín xắt lát với nấm to ong đà rửa sạch, cắt dôi theo chiều dài có 
xào sơ qua với bơ và 1 muỗng xúp ngò tảy thái mỏng. Nẻm muối, tiêu và nhục 
đậu khau, 

Nhồi tất cả hỗn hỢp trên vào con gà mái tơ, kháu lại cho kỹ. Nấu 20 
phút cho sôi, bớt lửa để rỉu riu. Gà chín vớt ra thộ ăn nóng, kèm tiêu muối. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 Cũn gà 1,5kg 

- Gia vị, ngò, cà, ât 

- 4 muỗng xúp dầu ăn 

- 3 trái ớt Đà Lại 


- 1/2kg bấp cải - 2 củ cà rốt 

- 3 củ hành tây 

- 2 muỗng xủp bơ đậu phỏng 

- 1 muỗng cà phè bột cà ri 


II. CÁCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch bỏ đầu, chân, chặt làm 6 miếng ướp gia vỊ cho vừa ăn. 
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' ớt xắt miếng theo chiều dài, xắt sợi mỏng. 

- Bấp cải xát sợì nhuyễn 

- Hành táy xát sợi 

- Cà rốt xắt sỢi 

2. Chế biên 

- Bắc chảo dầu cho gà vào chiên vàng. 

- Bác chảo đều phi hành tỏi cho thơm dể thịt gà, V 2 hành tây + V 2 bột cà 
ri + ớt + cà rốt, nèm gia vị cho vừa ăn, khi đã chín, lấy gà ra, cho bơ dậu 
phỏng vào. 

- Bầc chảo dầu phi hành tỏi cho thơm + Vi hành tảy + bắp cải + V 2 bột cà 
ri. nêm gia vỊ cho vừa ãn, xào chín. 

3, Trình bày 

Cho hỗn hợp bắp cải ra dĩa, trên xếp gà, rưới hỗn hơp cà rốt lẻn mình 
gà. Điểm thèm ca, ớt tia hoa cho đẹp. Ản nóng. 


I. NGUYÊN LIÊU: 

- 1 con gà õộ 1,5kg 

- 2 củ cà rốt 

- 2 ổ bánh mì 

- 1 cù hành tây 


- 2 muỗng xúp bột nấn 

- 7 lấ thơm - Dẩu ăn, ngò 

- 10ũg củ hành nhò + Vi củ tỏi 
-1 trái dừa xiềm 


- 200p cà hộp (hoặc 3ũũg cà chua chín) 

- 20ũg khoai tây loại bằng ngón chân cái 

- Tiêu, muõì. nưởc mắm, đường, bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Gà làm sạch, chặt ra từng miếng to cạnh độ 4cm. 

- Khoai tây rủa sạch, luộc sơ, lột vỏ, củ to chẻ đôi. 

‘ Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, tia hoa lấ tùy thích. 

- Cà chua (nếu dùng cà trái, tuy nhiên dùng cà hộp ngon hơn): Trụng sơ 
nước sôi, lột bỏ vỏ, bằm nhỏ, bỏ hột. 

- Củ hành nhỏ + tỏi lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, bầm nhỏ. 

- Hành tây ỉột vỏ, rửa sạch, xắt dọc theo củ có bản độ l,50cm. 

- ướp gà: Cho vào gà: hành tỏi băm nhò ^ một chút muối + tiéu + 1 
muỗng cà phe đường + V 2 muỗng cà phê bột ngọt, trộn đều, đế độ V 2 giờ cho gà 
thấm dều gia vi. 

- Bánh mj xát lát móng dày độ icm. 

2. Cbê bỉên 


Bác chảo nóng, cho 1/3 chén dầu nước vào, dầu sôi cho vài tép tỏi đập 
giập vào cho thơm, cho gà vào, chiên sơ cho thịt gà săn, cho cà hộp vào, xào 
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đều cho gà thấm đỏ cà» kế cho khoai tảy + cà rốt và lá thơm, nèm chút nước 
mám -f bột ngọt cho vừa ăn, xào độ 10 phút, nhẩc xuống. 

Cho nước dừa tươi vào soong, cho thém 1 chén nước lạnh, cho chut muối 
và vài lát cu hành xắt mông vào cho thơm, bấc lèn bếp nấu sòi, cho gà vào 
(nước phái ngập gà, nếu thiếu cho thêm nước sòi), nẻm chút nưđc mấm + 
đường + bột ngọt cho vừa ăn, nấu lửa nu riu cho gà gần mểm, cho khoai tồy + 
cà ròt -h lá thơm vào, tiếp tục nấu. Khi tả't cả đều mềm, bột nãn quậy với 1/3 
chén nưđc lạnh cho đều, cho vào Sùong gà cho nước nấu được sanh sánh, nêm 
lại cho vừa ăn, gản nhấc xuống cho hành tây vào. 

3, Trinh bày 

Cho gà ra thố (gắp lá thơm ra bỏ) trên rắc thêm tièu và ngò cho thơm. 
Món này dùng nóng với bánh Tĩú. 


* ^à' *~yỉâU' %â^ *^aềv~yiÁa/ 


L NGUYẺN LIỆU; 

-1 con gà 1,5kg ■ 2kg 

- 200g dăm bông 

- Trái ớt Đầ Lạt to 

- 1/2kg gạo thơm 
-1 CỈI su hào 

- 100g cà chua xay 

• 3 lấ thơm ■ lOOg bơ 


-10 gan gà hay lũOg xúc xích 
• lũOg dậu cSve - 4 trái cà chua 

■ 5ũg tòi nguyẾn củ 

- 2 muỗng xúp rượu 

-1 củ cà rốt • 1 hộp dậu 

- Gia vi, ngò, cà, ởt 

■ 50g hành tim nguyỄn củ 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch mổ moi ướp gia vị trong và ngoài con gà. Xoa bơ chung 
quanh gà. xếp gà vào vỉ nương rưới rượu + tỏi đập dập + lá thơm, hành tím 
nguyên cu đặp dập đem nướng gà chín và vàng, đem xuống phết bơ. Chật 
ưuèng vừa ăn. 

- Su hào + cà rô\+ cà chụa + đậu côve + ớt Đà Lạt xát hạt lựu xào với bơ 
nèm gia vị vừa ân. Mỗi thứ để rièng (hay luộc chín). 

- Gạo vo sạch, xào với bơ và cà chua xay đem nấu chín. 

- Gan gà luộc chín thái hạt lựu. 

- Dảm bông thái hạt lựu, đậu bồ nước lấy hột. 

2, Chế biến 


- Các loại rau + gan + jambon xáo chung lại với bơ, nêm gia vị vừa ăn. 

- Cơm nấu chín, trộn hỗn hợp rau vào cho đều. 

3. Trình bày 

Cho cơm ra dĩa trén xếp gà điểm thém cà ớt tỉa hoa, ngò cho đẹp. Ản 
nóng (lấy nước nướng gà làm xot rưới lèn cơm). 
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-1 con gà đa dày đế rút xương 
■ 100g thịt nạc lưng 

- Dẩu ăn - 1 cù hành to 
-1 muỗng xúp mật ong 

- 4 muỗng xúp bột ml 


L NGUYÊN LIỆU: 

- lít nếp thom 

-1 cặp lạp xường 

- 10ũg tôm khô 

- Tòi, tiêu, muối 

- Bột ngọt, đường 
IL CÁCH THỰC HIỆN 

1, Chuẩn bỊ 

- Gà: Làm sạch, mổ phía dưới bụng láy bộ lòng ra và rút xưcmg. 

- Lạp xưởng: Nướng chín, xắt hạt lựu. 

■ Thịt nạc lòng gà: xắt hạt lựu, 

- Tóm khô: Rửa sạch đế ráo. 

- Bắc chảo dẩu nóng, phi hành tồi cho thơm cho củ hành xắt hạt lựu vào 
xàOj cho tiếp lòng gà + thịt nạc + tỏm khò vào xào. Nêm gia vị cho vừa ản, 
Nhấc xuống trộn lạp xưàng vào. 

- Nếp: vo sạch, xòi chín vđi một chút muối. 

- Trộn hỗn hợp: xôi 4- lạp xưởng + tòm khò + lòng gà + thịt nạc + một 
chút bột ngọt. Nèm vừa ăn. 

2. Dồn nhân vào gà 

1. Dồn nhân vào gà đả rút xương, dùng kim chì may k5n bụng gà lại. 
Đem gà hấp chín. 

2. Lăn gà vào bột mì khô cho áo đều con gà. Bấc cháo thật nhiéu dầu và 
khử hành toi cho thơm, chién gà lại cho vàng. 

3. Trình bày 

Đặt gà lẻn día hinh bầu dục, dùng dao xắt khoanh gà nhưng vẳn Bấp tiếp 
các khoanh gà lại đẻ giử nguyên hình dạng con gà. Xung quanh dĩa có thể để ít 
xà lách lót phía dưới và sàp xen kẽ dưa kiệu chua + cà rốt để trang hoàng. 

Ghi chú 

Có thể Sâu khỉ dồn xối vào bụng gà, may kín bụng lại, đem gà đút lò. 

Thỉnh thoáng thoa lẻn minh gà lớp dầu cho nóng. Gà gần chin thoa lên 
một lớp mật ong da pha loãng với dầu cho gà có màu vàng õng và đẹp. 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gá mái to 1kg - 2kg, - 5 trứng Qầ 

- 10ũg bơ, 1 hộp khoai tẵy rán 

- 1 muỗng xúp nước tương 

- Gia vị - Cà, ởt ngò 

II. CÁCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


• 50g bột m1 
-1 củ hành tây 

- 100g thính bánh mì 

- '/2 muỗng xúp mù tạt 
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- Gà làm sạch mổ phanh đằng lưng hay bụng tùy thích, để ráo nước, 
Dùng chày đáp nhẹ taỵ cho gà mềm, ướp gia vị + nước tương để 30 phút cho 
thâm + mù tạt trộn đeu. 

- Cà tỉa hoa xắt miếng. 

- ớt tia hoa. 

- Hành tảy xắt miếng ngâm giấm + đường. 

- Trứng gà: 3 trứng luộc chín cắt miếng. 

- Còn 2 trứng lây tròng dỏ quậy đều, 

- Bột mì + thính bánh mì trộn đều. 

2. Chế biến 

Vì nướng thoa dấu, xếp gà nàm lên trên, rưới bơ đem nưdng vàng. Lây ra 
thoa lòng đỏ trứng lẫn hồn hợp bột lên mình gà cho dẻu dem nướng trò lại cho 
chín vàng đều, rưới bơ ìên. Đem ra chặt từng miếng vừa ăn. 

3. Trình bày 

Xếp gà ra dỉa chung quanh để trứng + hành tây, cà. Điểm bòng cà + ớt, 
ngò cho đẹp. 

Ản nóng với khoai tây rán. 

* ^à/ *^ẽẢanÁ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 ỨC gà - 1 CÙ hành lày - 24 lá chanh tơ non - 24 cây tăm tre 

‘ 100g củ sen ngâm giâm - 2 muỗng xủp mè - 1 muống xúp dâu mè 

- Muỗng xủp rượu thơm -1 củ cải trắng - 1 cù cà rốt 

- Gia vị. ngỏ. cà, ởt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà rửa sạch lóc lây thịt, bỏ xương dùng chày dần cho thịt mềm ra, ướp 
nước hành tỏi + gia vị + dảu mè + rượu thơm dể vỉ giờ cho thấm. 

- Mè rửa nước dẻ ráỡ rang vàng, 

- Hành tảy cắt miếng ngâm giám đường. 

- Củ cải trấng + củ cà rớt tỉa hoa ngâm giấm đường. 

2. Chế biến 

- Thịt gà xắt miếng vừa ãn, lăn qua mè, cuôn lại bằng lá chanh, ghim 
tăm, đem nướng chín, phi dầu thơm, 

3. Trình bày 

củ sen, cà rốt, củ cải trắng, hành tây chung quanh dìa, giữa để thịt 
gà. Điểm thêm cà, ớt tỉa hoa cho đẹp. Chấm muối tiéu hay tương xí muội + 
chanh muôi tiêu. 

* *^yiưánỶ ^ ỸHaỉ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái td 1,2kg - 1,5kg - I00g xà lách soong 

- 50g xí muội trái đã ngâm mểm - 1 muỗng mật ong 
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- 2 muỗng xúp lương xí mưội 

' 5ũg đâu phòng rang vàng giã nhò 
■ 1 cày xà lách 0ầ Lat 
• 1 trái dừa xtêm. gia vị 
' 1 muẽng mạch nha, màu caiĩi 

- 1 muỗng tíấu mè. dầJ án 
II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 


‘ 1 íTìUDĩìg bột năn 

- 1 trái chanh 

- 2 trái ớt, ngò 

- 2 trái cà chua 

- 50g hành dò 

- 1 CỈI tòi, 1 củ hành táy 


- Gà làm sạch, chặt miếng vừa án, ướp gà với: Xỉ muội trái bám nhuyễn, 1 
muỗng cà phè tương xi muội, 1 muỗng cà phê bột ngọt, 1 muỗng xúp đường, dầu 
mè, 1 muỗng xúp XI dầu, 1 muống cà phè muối, hành tỏi bảm nhuyen để thấm. 

- Rau lặt sạch, rứa sạch dể ráo. 


- Cà chua, át: tia hoa. 

2. Chê biến 


- Cho nước dừa xièm vào chảo đun sôi, cho gà và cả nưởc ướp vào nồi hầm 
mềm, vớt gà ra để ráo. 

- Xếp gà lén Vỉ nướng {có thoa mờ, dầu). Thoa da gà với hỗn hợp: mật 
ong, mạch nha, bột nỗn , nước chanh, màu cam. 

- Đun nóng thùng nướng trước 10 phút, cho gà vào mâm, rồi đật mám gà 
vào thùng nướng. 

• Nước xối 


Phi hành tỏi thơm cho nước hầm gà vào, cho thém dầu diều, màu cam, 
nêm vừa án. Cuối cùng cho bột nãn hòa nước lạnh vào sanh sánh là dược. 

3. Trình bày 

- Xếp rau chung quanh dĩa, rau xà lách soong d giửa, trên rau xếp thít gà 
theo dáng gà nằm. Trên gà rải đậu phộng rang. Xếp hoa cà, ớt, ngò lẽn día. 

Dùng nóng với bánh bao hấp hoặc chiên hay bánh mì. Dọn kèm chén 
nước xốt và xì dầu có ớt xắt khoanh. 


Sắc/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu 1,7kg - 1 cù cà rốt - 1 cù dền 

- 1 cù cải trắng - 1ŨOg đậu Hà Lan dẹp 

- 2 củ hành tây trắng - 100g kiệu chua - '/4 nấm hộp 

• Tiéụ + muôi + đường + bột ngot + 4 tép tỏi + dáu ăn + trái chanh + xì dầu 
+ giám + 50g bột nâng + i muông xúp mật ong. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chặt đầu cánh, chặt đùi gà dùng dao nhọn xăm đều vào 
bén trong gà, ướp gà; tiêu + muối + đường + bột ngọt + dầu mè. Để gà thấm 30 
phút. Nước dừa xiêm nâu sôi cho ngũ vị hương + toi phi. 
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- Đinh, hồi, quế rang sơ + gà. Hẩm cho gà vừa mềm vớt ra đê ráo, Thoa 
vào da gà bột nàn khô, dầu mè + mật ong + chanh + chút màu hột điều đỏ. 
Đem gà xối đầu cho gà chín vàng, lấy gà ra chẠt từng miếng vừa àn, 

- Cà rốt + củ cải trắng bào mỏng, ấn dợn sóng dài 5cm ngang 0,5cm bóp 

chút muôi xá sạch, ngâm -h dường. Khi dùng vắt ráo. 

- Củ dền: gọt vỏ, thái dài 5cm, ngang 0,5cm, luộc chín xào sơ + gía vị. 

- Đậu Hà Lan: nấu sòi cho chút muối + nước tro tàu (1/2 muỗng ca phè). 
Đặu vừa chín vởt ra rửa sạch, dể ngâm qua nước dá 5 phút. Để ráo. 

- Hành tây: bào mỏng ngâm giâ'm + dương. Khi dùng vát ráo. 

- Kiệu: thái sợi. 

- Đinh hồi quế: Rang sơ. 

- Nâ*m hộp: bỏ nước, xào sơ + gia vỊ. - Tổi bám nhuyễn, phi vàng. 

3* Trình bày 

Xếp gà rạ dỉa, xung quanh xếp: cà rốt, củ cải trắng, dậu que, nấm, hành 
tây, kiệu, ciì dển. Rải cà ớt cho đẹp. 

Món này dùng vỡi xì dầu ớt thái khoanh. 

Dọn kèm dĩa bánh mì sandwich hoậc bánh mì lạt xắt khoanh. 


^ ^à/ ^unạ/ 


I. NGUYÊN UỆU: 


- 1 con gà 1,5kg 

- 200g nấm rdm 

- 1 muỗng xủp xì dầu 

- 1 củ cà rốt 

- lOOg gừng non 

- 20Qg bột giòn 

- muỗng cà phè thuôc tiéu 
II. CÁCH THựC HIỆN 


100g đậu Hà Lan trái 
1 muỗng xúp dẩu mè 
Gia vị, ngò, cà, ớt 
1 cù hành tây - ngò 
1 chén nước Cdm rượu 
3 tép hành lá 
mặn. 


1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch chặt đảu. cánh, dùi, phao câu, còn mình lóc bò xương lấy 
thịt xắt miếng vừa ản, ướp gia vị + xì dấu + dầu mè dể giờ cho thấm, lãìá 
qua bột giòn chìén vàng. 

- Xương gà nấu lấy nước lèo. 

- Cà rốt tỉa hoa xào sơ. 

- Đậu luộc trong nước sỏi có thuốc tiêu mặn cho sạch, rửa sạch xào sơ. 

- Nâm got sạch ngâm nước bột cho trắng, rửa sạch xào sơ. 

- Gừng xắt lát mỏng. 


2. Chế bỉấn 


Bác chảo dáu phi hành tỏi cho thơm, để gừng, cà rốt + dậu + nấm + nước 
dùng + nước cơm rượu + xì dầu nêm vừa ãn, cho tí bột năn hòa nước vào cho xốt 
sẻn sệt để dảu xnè và hành tây xắt nhỏ + hành tẩy, nhác xuòhg. 


550 



3. Trình bày 

Xếp thịt gà ra dĩa, chế xốt lên mình gà, điếm thêm ngò, cà, ớt, tia hoa 
cho đẹp. An nóng với nước tương + tương ót. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 12 cánh gà ta loại nhò -1 vắt me chin 

- 50g hột điểu dò ■ 1 muông cà phẽ bột năn 

• 100g bột giòn khô- Ngò. đt 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt + 6 lép tỏi + xì dáu ^ dáu àn + dẩu mè 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

- Cánh gà: rửa. sạch, dể thạt ráo. Dùng dao nhọn xàm đều vào cánh gà. 
ưđp vào cánh gà: 

• 1 muổng cà phê tiêu 

• 1/2 Tĩiuồng cà phè muối 

• 1 muỏng cà phê bột ngọt 

• 1 muỗng xúp đường 

• 1 muỗng xúp tỏi bằm 

• 1 muỗng cà phê dầu mè 
Để cánh gà thấm 1 giờ. 

Lăn cánh gà qua bột giòn khò, Chảo dầu nóng cbo cánh gà vào chỉèn 
vàng (chiẻn lừa trung bìnb, cánb gà vàng lấy ra để ráo). 

- Me: cho nước ấm vào me, quậy đều, rây lại, Lấy 2 muỗng xúp nước me 
đặc, bỏ hột. 

- Hột đỉều đỏ; 2 muỗng xúp dầu vừa nóng cho hột diều vào dảo nhanh 
tay, nhắc xuốhg rây bỏ hột. 

- Tỏi: đập dập, bóc vỏ, giã nhuyễn. 

- Ngò: lặt bỏ cọng, rửa sạch, để ráo. 

- Cà, ớt: tỉa hoa. 

- Bột năn: cho 2 muỗng xúp nước lạnh vào quặy đều. 

2. Chế bìé'n 

Chảo nóng cho 2 muỗng xúp dầu + tỏi bằm phi váng. Cho me + 1 muong 
xup màu hột điều dỏ + 3 muòng xúp đường + 1 muỗng cà phê bột ngọt + Ví 
muỗng cà phẻ muối 4- Vi muỗng cà phè tiêu ■f 1 muỗng xì dầu + bột nàn hòa 
nước lạnh cho vào, nêm lại vùa ản, trộn lên thật đều, cho cánh gà vào xốc đều 
cho thấm cánh gà, nhắc xuỏhg. 

3. Trknh bày 

Xếp cánh gà ra dĩa. Rải ngò, cà ứt tỉa hoa xung quanh cho đẹp. 

Món này dùng với muối tiẻu chanhit 
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I. NGUYÊN LIỆU; 


- 1 /2 con gà tũ 

- Ngò, iriLối, tiêu 

- 1 CÙ cả rốt 

- 5 trứng cút 

- 1 lát dâm bòng 


- 10g rau câu 

- Xì dầu. bột ngọt 

- 10 khuôn thiếc tròn vừa 

- Dẩu chiẽn gà. thoa khuôn 

- 10 tai nấm dâng cò 


- 1 muỗng rượu thđm (xem cách làm bài paté gan) 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chế biẻ'n 

- Gà làm sạch cho vào Vi lít nước nảu chín mềm vớt ra, lọc lại cho trong, 
nước luộc dùng để nấu rau câu, 

- Đem gà luộc ướp vớĩ tiêu, hành, tỏi, ngò rượu thơm, sau đó đem chiẻn 
vàng vớt ra để ráo mỡ. Lóc lấy thịt gà thái miếng dầy Icm. 

- Trứng cút luộc cất làm dôi- 

‘ Dám bống thái ra 10 miếng vuông nho. 

- NấĩTi dông cô luộc chín, thái bo chân. 

- Cà rốt tỉa hoa 10 cái, luộc chín. 

- Xấp dám bông + trứng cút + nám + thịt gà vào khuôn tròn đã thoa mở, 
giừa khuôn để cà rốt tỉa hoa và ngò (sắp sao cho đẹp mát). 

- Rau câu ngâm nước 20 phút rửa sạch. Lường 1 chén vun rau cáu thì chén 
rưỡi nước luộc gà, cho hỗn hợp này lẻn bếp nấu cho tan rau câu, vớt bợt ném 
vừa ăn nhắc xuống đế hơi nguội. 

2. Trình bày 

Cho gà vào khuân; đổ nưđc nấu rau câu vào khuôn dã có sẵn thịt gà, 
trứng cút... 

- Để dặc lại cho vào tử lạnh. 

- Khi dùng trut rau cảu ra dìa. 

- Món này ăn lạnh và án đầu tiên trong bừa tiệc. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gầ đọ 2kg 

- 1ũ0g củ hành nho’ 

-1 trái dừa xiêm 

- Mưởc mắm, muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 1/2 củ tỏi to 

- 1/2 muỗng cà phê tiêu 

- 1 muỏng cà phê bột ngọt 

- Dáu ăn, ngò 


- Gà làm sạch, chạt ra từng miếng to cạnh độ 5cm. 

- Cho thịt gà vào thau, ướp vào gà '/s muỗng cà phê muôi + 1/3 muỗng cà 
phê tiêu + y-ì. muong cà phê bột ngọt + Vì hành tỏi bằrn nhô, để độ 1 giờ cho gá 
thấm đều gia vị. 
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2. Cách rô ti g;à 

- Cho dầu vào chảo cho nóng, cho Vá hành tôi bàm nhô còn lại vào. Khi 
hành tỏi đá thơm, cho từng miếng gà vào, chièn cho hơi vàng, gắp ra dĩa. 

- Bắc chảo khác, cho gà dă chiên vào, xong chê nước dừa xiêm vèo cho 
xâm xắp gà, nêm bột ngọt + chút nước mắm, dun nhỏ lứa cho gà Tnềm và 
thâm dểu nước dừa, nêm lại cho vừa ãn. Đun dến khĩ nước dừa hơi cạn và còn 
sền sệt là được, 

3. Trình bày 

Múc gà ra d5a, rác thêm tiêu và ngò lên cho thơm. Gà này thường ốn 
chung với bánh mì và một dĩa rau xà lách trộn dáu giấm. 

* *^ẽAanA/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 800g thịt ga tày filet - 2 trái chanh nguyên 

- 1 muỏng bột mì - gói bột xúp cà 

' 2 muỗng dấu ăn - 300g t)ơ - Tiêu, muồi, ngò tảy 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Dùng nước nóng rửa 2 trái chanh. Mỏt trái vắt lấy nước, trái thứ nhì xắt 
khoanh mỏng, chừa Lại 3 - 4 lát đê trang trí. 

ướp tiêu và muôi vào thịt gà. Sau dó lăn bột cho đều. Đun dầu trong 
chảo. Bỏ thịt vào chảo chiên cho vàng đều. 

Rưới nước của trái chanh pha thém 5cc nước. Rắc các khoanh chanh xắt 
mồng lên và đổ vào Vs gói bột nước xúp gà. Đậy nắp chảo và dể ninh trong 45 
phút với lửa rìu riu. Thỉnh thoảng tưđi nưđc chiên lên tníếng thịt gà. Có thể 
thêm nước vào nếu quá khò, khoảng 10 phút trước khi nhắc xuống, thêm bơ 
vào. Để lửa riu riu. 

Lấy thịt ra, xát thành khoanh đều, dảt lẻn dla, chen vào các khoanh 
chanh xắt mỏng, và rắc ngò tây lèn. 

Ản kèm rau xà lách. 




^à/ *^DCươnẹ/ (cắcÁ^ í) 

I. NGUYÊN LIỆU: 


• 1 con gà 2kg - 400g ttiịt nạc dăm 

- 1 củ hành tây - Tiêu, muối, bột ngọt 

- Nấm hương - Nấm mèo, 1 muỗng mật ong 

- Tỏi, bủn tàu - Cải xà lách, khoai tây 

- 2 Ổ bánh ml -1 muỗng xúp bột mì 

II. CÁCH THựC HIÊN 


1. Chuẩn bị 


- Gà làm sạch, cắt bỏ chán, rút xương. 

- Thịt nạc dăm bằm nhd. 

- Nâm hương, củ hành tỏi, nấm mềo rửa gạch, bằm nhỏ. 

- Bún tàu ngàm nước cắt ngắn 3cm. 
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- Khoai tây luộc chín xắt hột lựu. 

- Nhán: trộn thịt nạc, nấm hương, hành tỏi, bún tàu, nâm mèo, khoai 
tây -t- 1 muông xúp bột mì. trộn đểu nèm vừa ăn. 

2. Cách nưóng gà 

- Nhồi nhân vào gà, dùng kim chì may lưng gà lại, cho gà vào lò nướng 
(khi nướng rưới dầu ìên gà cho xnướt). 

- Độ 1 giờ 30 phút gà chin, phết lên mình gà một lớp mặt ong. nướng 
thêm độ 2 phút đem ra để nguội, rút chi trèn lưng ra (nhớ càt từng môi rồi rút, 
đừng rút một lượt sẽ rách da gà). 

3, Trình bày 

- Khi ãn xát ra từng lát dầy dộ Icm, để trẻn dĩa xà lách. 

Gà này án với bánh ml, muối, tiêu, chanh. 


^ ^Z)Cươềtạ/ (cấeÁ^2j 


l. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con gà 2kg 

- 200g gatề gan 

- 1 cù cà rốt 

- 300q Ihịt nạc dàm 

- 2 hột gà 

- 2 tráỉ cà chua chín cầy 

- Tiẽu, bột ngọt, muôi, ngò, củ 


- 200g dâm bông 

- 8 trái ỗllư (Jen 

- 50g đâu que 

- 50g bơ dể rưới lên mình gà 
• 100g cài soong, xà lách 

- 2 muỗng xúp bột nàn 

hành nhỏ, tỏi, dầu. giấm, dường 


ri. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: rút xương, cắt bỏ chân rửa sạch để ráo. 

- Bọng gà: lóc lây bớt thit quết nhuyễn như thịt nạc. 

Thịt nạc dăm, đăm bông quết nhuyèn. 

- Cà rốt luộc chín, cắt khúc dài lOcĩĩi, xong chẻ lại làm 6 theo chiều dọc. 

- Đậu que tước bỏ chỉ luộc chín. 

- Ổ liu chẻ làm hai, lấy hột ra- 

- Hành tỏi xắt mỏng, bằm nhồ (1/2 củ tỏi -f 6 củ hành) 

- Cho thịt gà, thịt heo, dăm bông, patê gan vào chung 1 thau, hột gà lấy 
2 lòng dò cho vào, rây 2 muỗng xdp bột năn vào, kế cho hành tỏi bằm nhỏ 
trộn đểu nêm muóì, tiêu, bột ngọt, nếm thử vừa ãn là được. 

- Chủ nhân này vào gà đầ rút xương, cứ dổ một lớp nhần thì xếp xen kẽ 
1 cọng cà rốt, 1 hàng ô-liu. 1 hàng đậu que dọc theo con gà, xong dố lẻn một 
lóp nhân khác và xen kẻ như trên để khi xắt ra, gà có nhan dòĩTi đen, xanh dd 
mới dẹp. Trên cùng là lớp nhân. Như vậy gà có 3 lớp nhân, 2 Iđp cà rồt, ỏliu, 
đậu que. 

2. Nướng gà 

- Cho gà vào vỉ đâ thoa bơ, dể gà vào lò nướng. Khi nướng dộ 15 phút thì 
nhớ phết bơ lẻn mình gà cho thơm. Nương dộ lg30 phút da gà vàng là đà 
chín. 
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3. Trình bày 

' Gà chín, quấn giấy bạc trắng hoặc giấy viết thư màu trảng cát tua 
quanh nhượng gà cho đẹp. Giấy cắt bề ngang dộ 6cm, dài hết ca bê đãi ciía 
khố giay, gấp đôi miếng giấy lại theo chiễu dài, mặt trái giấy ra ngoài, dùng 
kéo cãt sâu vào mép giây độ 2cm, căt nhò độ 1 ly, cãt xong, gấp giãy ngược lại 
cho rnặt phái ra ngoài đùng hồ dán cho 2 mép dính Ịại nhau. Bát đảu dán mép 
tua này vào đùi gà, dán từ nhượng chân gà lèn đến gan đùi, mép dán là mép 
đã trét hổ lúc nãy. 

Sắp gà lên dĩa hình bầu dục, phía dưới gà để xà lách, cải socng và quanh 
thành dia đế cà rốt tía hoa, cà chua xát lát xen kẽ có thêm cải cho đẹp mắt. 
Khi dọn ãn, dế thêm 1 dĩa muối tiẻu, bánh mì và Vỉ chén dẩu giấĩĩ! (đê tưới 
lén rau). Xem cách làm dấu giấm ơ bài thịt bò dút lò. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dẫu 1,3kg - Khuôn thiếc nhôm 

- 3 muỗng xúp nước chao - 4 miếng chao dỏ 

- Xà tách Đà Lạt - Mgò, 3 cà, 3 ớt - đưa chua + kiệu 

• Dẩu nước, tòi + tiêu + bột ngọt + dường, xl đấu 

11. CÁCH THựC HIỆN 

ĩ. Chuẩn bị 

- Gà: lam sạch, chặt dầu, chặt dôi gà đế gà thật ráo. 

Nưởc ướp: tiêu + bột ngọt + chút đương + chút xì dảu + tỏi giả thật 
nhuyễn + 1 muỗng xúp nước chao + Vi miếng chao tán nhuyễn. Đẽ gà ướp thấm 
gjờ trong hỗn hơp nước ướp. 

- Cà: 1 trái tia hoa, 2 trái thái mỏng theo chiều ngang. 

' ớt: 1 trái tỉa hoa, 2 trái bào mỏng xéo. 

Hồn hợp rưới gà: 2 viên chao tán nhuyễn + 3 muỗng xúp dầu + bột ngọt 
+ dường + nước chao + tỏi giã nhuyễn + 1 muỗng xúp nước lạnh. 

2. Chế biến 

Khuôn thiếc cho vài muỗng xúp dảu ãn + gà + hỗn hợp nưđc ướp gà cho 
lên bếp trưc tiếp đút lò, trên rnặt khuôn thiếc đậy nẩp noi rói dể lửa than 
trên, than dưới. Trơ gà thưcrng xuyên. Khi trở gà, rưới thêm hôn hợp rưới gà 
vào gà dẻ không bị khét dưới đáy khuôn. Đút lò dến khi gà vàng là được, chạt 
gà theo từng miếng vừa ăn. 

3. Trình bày 

Xà lách xếp dưới dáy dĩa, xếp gà lại như dáng gà dang nằm, xung quanh 
dc dưa chua + kiệu. Cà + ớt tỉa hoa xen kẽ. Cà thái mỏng xếp chồng lên xà 
lách, Món này dùng với bánh mì r xì dầu, ớt xắt khoanh. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dẩu 1,4kg - Dáu 5n 

- 4 trái cà chua, 2 trái ớt dỏ - Xà lách Đà Lạt 

- Ngò - Khuôn thiếc - 2 hột vịt lạt 

- Va chén kíp chấp 

- Gia vị: tòi + tiêu + muối + đường + bột ngọt + xi dầu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Gà: làm sạch, chật đầu. Chặt gà làm 2, khứa đùi gà cho thâm, ướp: tiêu 
+ muối + bột ngọt + dường + tỏi giã thật nhuyễn + Vi kíp chấp +3-4 muồiìg 
xúp mỡ nước, để thit thâm 30 phút. 

- Cà: 3 tráỉ thái mỏng theo chiẻu ngang. 

- ớt: 1 trái tía hoa, 1 thái mồng xéo. 

- Hột vịt lạt: luộc chín bóc vỏ diing chỉ cắt mỏng. 

- Hổn hợp rưới vào gà: dầu + kíp chấp + xì dầu + bột ngọt + muỏl -*■ đưdng 
+ chút nước lạnh. 

2. Chế biên 

Khuôn thiếc cho dầu + gà đem lên nướng trên lửa than trực tiếp, có dỏ 
than trèn, than dưới, trò gà thường xuyên. Khí trỏ gà rưới tiếp tục vào gà hổn 
hợp trên (dừng nắp nồi dậy náp khuôn). Gà vàng, vừa ân là dược. 

3. Trình bày 

Chật gà từng miếng vừa àn, xếp gà lại như dáng dang nằm, xung quanh 
xếp xà lách Đà Lạt + cà thái mỏng + hột vịt. Xen kẽ cà + ớt tĩa hoa. Món này 
dùng với bánh mì hoặc dùng cơm trong gia đinh + xì dầu và ớt xắt khoanh. 




I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con gà độ 1,2kg 

- 100g jambon 

- lOOg xà lách Đà Lạt 

- v^ chén nước ièo 

- 1 CỈI hành tây 

- 3 trái cà chua. 3 trái ớt 

- 200g bột mì - Xì dẩu. ngò 

-12 bánh bao [oại không nhán - 

- Muối, liéu, dường, bột ngọt, dẩu 


2 gan gà - 15ũg tôm bạc thè 
Bánh phồng tốm chiền vàng 

2 muỗng cà phế rượu thdm 

H muỗng cà phỀ ngủ vị hương 
5Qg củ hành ta + 1 củ tỏi 

3 muỗng cà phé dầu mé 
1 muồng xúp bột nàn 
1/3 chén kíp chấp 

ãn. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, ướp CIỈ hành tỏi bằm nhỏ, tiêu, muôi, đưòmg, bột ngọt, 
hâp chin, dem ra thoa đêu xì dầu lên mình gà để nguội và khỏ da. 





- Gan gà luộc chín, xát ra dộ 12 miếng (cho 1 bàn ăn). 

- Tôm bạc thẻ làm sạch* rút bỏ chi đen (12 con). 

- Jambon xắt ra 12 miếng- 

- Cho gan gầ + tòm bạc thẻ + jambon vào thau, nêm gia vỊ: muối + tiẻu 
+ dường + bột ngọt + 1 muỗng cà phê rượu thơm + ngũ vị hương + 1 muông cà 
phè dầu mè, ướp giờ. 

- Cà chua + ớt + hành tây: tỉa hoa. 

- Bánh bao chiên vàng. 

. Làm nước xốt, chiên gà và gan: 

Làm nước xốt hòa chung: nước lèo + kíp chàp + muối tièu + đường + bột 
ngọt liệu vừa ăn + 1 muông ca phê rượu thơm. Bắc chảo dẩn nóng* phi hành tỏi 
cho thơm, cho hành tây tỉa hoa vào xào, kế cho chén kip chếp vào, bột nấn hòa 
với nước cho vào cho xốt được sanh sánh, nhắc xuống, cho dầu mè vào. 

Chiên gà: Bấc chảo dầu nóng, phi tỏi cho thơm, cho gà vào chièn vàng 
(dầu phù ngập gà) Đein gà ra, chật theo thứ tự: dầu -h cánh -4- đùi, mình ga 
chặt làm đoi theo chiều dọc, sau đó chặt ra từng miếng vừa ăn. 

Chiên gan: Hòa chung: bột m) + 200cc nước lạnh, quậy dều, ném tièu + 
dường -4- bột ngọt + một chut muối + cà phê, dầu mè cho vừa ản, chảo dầu để 
thặt sôi trên bếp (phi tỏi cho thơm), nhắc xuống, nhúng gan gà + tỏm + 
jambon vào chén bột. xong thả vào chảo dầu, đăo đều. 

3. Trình bày 

Cho xà lách soong vào giữa dĩa, trên xếp gà theo thú tự đã chặt, xung 
quanh bày xen kẽ bánh phồng tôm chiên vàng + gan gà + tồm + jaĩnbon, cắm 
cà + ớt + ngò rải rác. Món này dùng chung với nước xốt + bánh bao chiên + 
muối + tiêu + chanh- 

Chú ý: Nếu không có gan gà + jainbon + tôm thl gọi !à gà xối dầu (hoặc mỡ). 


* ^iàìp 


l. NGUYÊN UỆU: 

- 1 con gà mái dẩu 1,5kg 

- *í CỦ Cà rốt. 1 cù cài trắng 

- Tiêu, muỗi, dường, bột ngọt 
• Hễn hộụ Q\òn. 

' 1 muỗng xúp mạch nha 

- yị nước cỏ't chanh 

' 1 muỗng cà phé dẩu 

II* CÁCH THựC HIỆN 


■ 3 cây xà lách Đà Lạt. ngò 
' 4 trái cà chua, 3 trái ớl 

- Tồi. dẩu mè, 5ũg bột năn 

- 1 muỗng xúp màt ong 

' 1 muỗng xúp hắc xì dầu 

- Vài giọt màu vàng. 


- Gà làm sạch để thật ráo. chặt gà làm hai, ướp vào gà: tiêu + muối + 
đường bột ngọt + dầu mè + một chút tỏi bâm nhuyễn, dể gà thấm 30 phút. 
1 tò nưdc sỏi trong nồi, cho gà vào để cho mềm hoặc đem hấp gà. Gà mềm vớt 
ra để ráo. 


- Xà lách rửa sạch, để ráo nước. 

- Củ cải trắng, đỏ: tỉa hoa ngám giấm đường 

- Cà: 1 trái tia hoa, 3 trái xắt mỏng theo chiều ngang- 
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* Hồn hợp giòn, trộn dều lại 

- Chà xát bột năn khỏ lên mình gà rồi fchoa hỗn hợp giòn lên tiếp tục, 
dẽ gà khổ 10 phút, tiếp tuc thoa hỗn hợp giòn lên tiếp (dừng thoa bột nán 
nữa). Cho gà lẻn ví đem xối ĨĨIỠ, gà vàng chặt từng miêng vừa án. 

- Sáp xà lách ra dĩa, à giữa để gà lại như dáng gà đang nằm, xen kẽ ngò, 
cà. ớt tỉa hoa + cà thái mỏng hoặc có the xếp bánh bao nhũ chung quanh. Món 
nàỵ dùng với xì dáư -I- ớt xắt khoanh + cà rốt + cd cải tráng tỉa hoa ngâm 
giấm dường. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mál tơ khoảng 1,4kg -1 trái dừa xiêm 

■ 1 muỗng cà phê ngũ vi hương - 1 muỗng xúp tỏi phi 

ĩhùSí Qk. 

- 1 muỗng xúp hắc xì dấu ‘ Chút màu vàng 

-1 muỗng cà phê dầu mồ - 50g bột nân 

* 1 muỗng cà phê nước chanh - Dáu ă^n 

- 4 muông xủp ô mai x( muộỉ ■ 1 muỗng xúp mặt ong 

- Tiéu + muôi + đường + bột ngọt + xi dáu + 6 tép tòi 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch chặt đầu, cánh, chặt dỏi gà, xâm gà bên bề trái, dể gà 
thật rảo ướp vào gà: 

1 muông cà phé tiéu 

* 1 muỗng cà phẻ muối 

* 1 muỗng xúp dường 

1 muỗng cà phê bột ngọt 

* 1 muỗng cà phẻ dầu mẻ. 

Để gà thấm 30 phút. 

Nưđc dùa xiêm cho gà vào + ngũ vi hương + tỏi phi. hảm lửa riu riu, gà 
chín mềm vớt ra dể ráo (trd gà thường xuyên). 

Tiếp tục thoa vào da gà: Bột nản khô + hỗn hợp thoa gà. 

Để gà thám 15 phút đem xối mở, gà vàng, lấy ra dế ráo. 

- Tỏi dập giập bàm nhuyễn phi vàng. 

2. Chế bỉên 

- 2 muỗng xúp dầu + 1 muỗng xúp tội bằm phi vàng cho xí muội vào + 
nước hàp gà + 1 muỗng xúp xì dáu + 1 muống cà phè bột ngọt + 1 muỗng xúp 
bột năn quậy 2 muỗng xúp nước lạnh cho vào xốt sanh sánh là được- Nèrn lại 
vừa ãn nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Chặt gà từng miếng vừa ăn. 

- Xếp gà lại dáng gà dang nằm. chế xốt lên minh gà. 

- Món này dùng nóng vớỉ xì dầu + ót thái khoanh + bánh mì sandwich 
hoặc bánh bao nhỏ hấp hoặc chién. 


558 



* ^DCâl ^aié' ^att 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 :on gà nrÌấỉ dáu 1.4kg -1 củ cải trắng, 2 cù cà rốt 

- 3Ũ0g patê gan - 1 Irái dừa xlẽm 

- Xà lách Đà Lat - 2 trái cà chua, 2 trái ớt 

- Ngò + dẩu chíén + tiêu + muối + đường t bột ngọt -H tói 

- 3 mưồng xủp bột nãn hòa nước lạnh 
ĨI. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gã: chặt từng miếng vừa án để thất ráo ướp: tièu + muôi + bột ngọt + 
chút dường + tỏi giã thật nhuyễn. Để gà thấm 30 phút, chiên gà vàng vơt gà 
ra đế ráo mở, Nước dừa xiềm + tiêu + muôi + đường + bột ngọt + gà hầm lại 
cho thật mềm. 

- Patè gan: tán nhuyễn 

- Cà + ớt: tỉa hoa 

* Cà rốt + cu cải tráng: tỉa hoa ngâm giấm + đường 

- Tỏí: giã nhuyển 

2. Chê biến 

• Dầu phi íỏi vàng + patê gan -f gà + muối + đưòng + bột ngọt + nước hầm 
gà vào, dể gà thật thấm + bột nản hòa nước ỉạnh cho vào gà sanh sánh. 

3. Trình bày 

Xếp gà lại như dáng gà đang nàm, xung quanh để xà lách Đà Lạt xen kẽ 
dưa chua. Cà ị ớt tỉa hoa cắm ở giữa ga. Mon này dung với bánh mí. 

Khi dùng rắc thêm tièu + ngò. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 cánh gà - lOOg đậu Hà Lan hộ( 

- 2 cọng lòi tây “ 2 muỗng xúp rượu trắng 

- 1 trái dừa xiêm 

- 1 búp măng tre tàu nhò (dộ 20ũg) hoặc 1 hộp măng tây nhỏ 

- Gia vị; tiều, muối, đường, bột ngọt, xì dáu. nước mắm 

II. CÁCH thỰc hiện 

1. Chuẩn bị 

- Cánh gà: rửa sạch^ trụng sơ, rút xương (hoặc có thê khống cần rút 
xương), ướp gia VỊ để thâm Vĩ giờ. 

- Mãng luộc mềm với muòì, vớt ra, xát lát mỏng 1.5 X 5cm. Nếu dùng 
mãng hộp thì bỏ nước, chỉ lây màng, 

- Cọng tỏi tây xắt dày Icm. 

- Gừng: gọt vo xắt !át mòng. 

' Đậu Hà Lan luộc mềm với chút muôi. 

2, Chế biến 
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- Bắc chảo dầu Sòi, cho gà vào chĩẻn sơ- 

- Bác chảo dầu khác, cho gừng và tỏi tảy vào xảo vàng, cho gà vào xào, 
tiép theo cho mãng vào xào đều. Cho rượu, đường và xì dầu vào. Cho nước dừa 
xiêm vào hầm mềm, dế lửa nhỏ. 

- Khi gà mềm, cho dậu Hà Lan vào trộn đều. Nềĩn thẻm bột ngọt, nước 
rnấm, tiêu cho vừa ăn. 

Món này dùng nóng với bánh mì, chấm xì dảu có ỡt xắt khoanh. 



L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu lớn mặp (khoảng 1kg} 


- 100g thịt nạc dăm 

- 30g táo tâu 

- 1 cù cà rôì 

- 10 - 15 nấm dông câ 

- 1 trái dừa xiêm 

- oẩu mè - dầu chiên 

; 50g cù hành - 1 củ lỏi 
II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


* 50g giò sống 

- 12 cù năn 

- 1 xâu sen Huế 

- 1 trái dưa hấu nhỏ 

- Vài tép hành lá 

• V 2 cà phẽ nước tro làu 
ngò 


- Dầu dÌỂu đò 


- Gà làm sạch, mổ moi lấy bộ lồng ra, gan xắt miếng, mề tìa hoa, phi hành 
tỏi, xào chín nêm gia vi; 1 muỗng xúp đường + 1 muỗng cà phè muối + 1 muỗng cà 
phè bột ngọt + 1 muồng cà pbè tiêu xay + 1 muỗng xúp dầu mè để thấm. 

- Thịt nạc bằm nhuyễn ướp gia vị + hành tỏi bằm. 

' Giò sống ướp tiêu + bột ngọt. 

- Hạt sen ngâm vài giờ, luộc mềm với chút nước tro tàu + nước mưỏi {lửa 
nhỏ), xả sạch. 

- Nấm đỏng cô ngám nước bỏ chồn, cắt )àm 2 hoậc 4. 

- Cà rốt gọt vỏ, tia hoa, phi hành tỏi xào sơ, nêm gia vị. 

- Táo tàu ngầm nưóc cắt đôi, bỏ hột. 

- Dưa hấu cắt răng cưa theo vòng tròn (từ trên xuống khoảng ’/i trái). 
Lấy dưa hấu, 1/3 xát miếng hình tam giác, còn 2/3 xay nhuyễn. 


2 . Chế bỉế^n 


Trôn chung; thịt nạc + giò sôhg + ít hạt sen vụn và nấm vụn xắt nhỏ. 
Dổn nhân vào bụng gà, niay lại rồi lau sạch ngoài da. 

Bác chảo dầu sỏi, gác Vì lên miệng chảo, rdi dặt gà lên vỉ, xối dầu cho 
sãn thỊt, hơi vàng. 

Cho nước dừa xièm và dưa hấu xay vào nồĩ, cho gà + muối + củ hành tím 
vào, bắc lèn bếp tiềm cho mềm, để lửa nhỏ, hớt bọt kỹ (độ 2 giờ). Khì gà gần 
mềm, cho củ nan + cà rốt + nấm vào. Khi gà mềm cho táo tàu + hạt sen vào 
hậm thêm 10 phút cho tất cả đểu mềm, nèm gia vị vừa ăn, cho dảu diều đỏ vào 
để có màu dỏ đẹp. 

3. Trình bày 

Cho tất cả vào vỏ trái dưa háu, trên mặt cắm hoa hành, ớt, ngò. Còn dưa 
hâu xắt miếng nhúng qua nước tiềm gà rồi xếp vào phần nắp (1/4 trỀn làm dia). 
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* *^Áân' ^íẽm/ ^ận/ Í2W' 

I, NGUYÊN LIỆU: 

- 24 chân ga lo -1 d' hành tây 

- 200g ớậu đen Dà^ Lạt - Gia vị^ ngò - 2 củ cà rốt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Chân gà làm sạch rứt bỏ xương chừa da, xào sơ nêm gia vị cho vừa án, 
xương cho vào nồi nấu lấy nước lèo, cà rốt tia hoa cất miếng. 

- Đậu đen rừa sạch, ngâm nước trước 1 đêm hay 4 g)ờ, rửa sạch để ráo. 

2. Chế biến 

' Cho dặu đen vào nồi đế nước thát nhiều, nấu đậu hơi mềm, cho chân gà 
vào nấu tiếp tục với lửa ríu riu- Tiềm cho chán gà + cà ròt + dậu mềm, dế nước 
lèo vào nâu, nêm gia vị vừa ãn + hành tây cắt miếng vào nhác xuỏhg. 

3. Trinh bày 

Cho chán gà tiềm vào thố, điểm thêm ngò cho đẹp. Ản nóng. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 cái đùi gà ta 

- 1 xâu hạt sen Huê 

- 12 củ năn 

- 2 trái dừa xìẻm 

- 12 tai nấm dỏng cố 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bj 

- Đùi gà rửa sạch, ướp gia vị, 


- 50g sâm bđ ỉượng khò 

- 50g táo tàu - 2 trái ớt 

' 12 lát củ sen (dày 3 đến 5 ly) 

- 1 cù gừng nhò 

- 1 củ tỏi - ngò - 100g hành đò 


xì dầu + hành tỏi. 


' Sâm bổ lượng ngâm rừa sạch, cho vào nồi với 1 lít nưởc hầm cho mềm 
(lửa nhố). 


- Hạt sen. ngảm vài gìờ cho nở, nâu nhỏ lửa với nước + ’/2 muông cà phè 
nước tro tàu. 


- Táo tàu ngâm nước, rửa sạch. 

- Nấm dõng cô ngâm nước, rửa sạch, phi tỏi thơm, xào chín, ném gia vị. 

' Củ sen luộc mém trong nước sâm bổ lượng. 

- Hành dỏ nướng chín, bóc vò, để ngnyén củ. 

- Ỡt tỉa hoa - Củ nãn gọt vỏ, tỉa hoa, xào chín, nèm gia vi. 

2. Thực hiện 

- Bắc chảo dầu lên bếp lửa lớn, cho dùi gà vào chiên vừa săn thịt, vớt ra 
dể ráo. 

' Cho đùi gà vào nồi. cho nước sâm bổ ỉượng vào + nưđc dừa xièm + vài 
lát gừng + muối + dường + xì dầư, hầm lửa nhồ. 

- Khi đùi gà mềm, cho nấm + táo tàu + củ năn + cù hành đỏ vào hấm 
thèm 15 phút nửa. 

- Nêm lại vừa ăn, cho củ sen vào nồi, nhắc xuôhg. 
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â. Trinh bày 

Múc sẩm bổ lượng cho vào giữa dĩa, xếp dùi gà thành hình rẽ quạt tròn. 

- Xếp nấm, táo tàu và cu sen xen kẽ dùi gà. 

• Xếp hạt sen viền quanh mép dla. 

- ơ giừa dĩa cắm hoa ớt. lá ngò. 

Dùng nóng với mì hoặc com. 

Dọn kèm chén xi dầu có ớt xắt khoanh. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

-12 chân gà ta lựa loại nhỏ 

- 20ữg thịt nạc dăm 
' '/2 củ cà rốt 

- 2ũũg mỡ chài 

- 100g xà lách soong 

- Tiêu + muôi + duítng + bột ngọt + 


• 200g cá thác lác 

- 200g giò sõng 

- 3 tai nấm mèo 

- Mgò, cà, ởt - Bột giòn 

- Xốt chua ngọt 

tòi f dẩu mè ì- dẩu ăn + XI dáu 


II. CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bi 


- Chân gà: làm sạch (gỡ bỏ lớp da bên ngoài - chặt móng) chặt bỏ bớt 
các ngỏn chân gà. Còn lại chân gà thẳng. 

- Cá thác lác; nêm chút tièu + chút bột ngpt + '/^ chén nước lạnh + 1 
muỗng cà phê muối, đánh cá với nước muôi cho cá dai và trong. 

- Thịt nạc dãm: xay nhuyễn. 

- Cà rõt: gọt vò, bào mỏng, bào sợi xào sơ. 

- Nấni mèo: ngâm nước gọt chân thái sợi nhuyễn 

- Mỡ chài: rửa sạch, dể ráo ướp chút tiêu + bột ngọt, cắt mỡ chài đài 
lOcm ngang 3cm. 

- Ngò: rửa sạch, cà ớt tĩa hoa 

- Tỏi bầm nhuyễn. Xà lách soong lạt bô chán rể sạch, dể ráo. 

2. Chè biên 


Trộn chung cá thác lác^ + thịt nạc dảm + giò sõng + cà rốt. nấm mèo + 1 
muống cà phê tiêu + Vằ muỗng cằ phê muối + 2 muông cà phê bột n^ọt + 1 
muỗng xúp tỏi bằm + 1 muỗnẹ cà phê dầu mè, chia nhân làm 12 phan. Bọc 
nhãn vào chân gà ra dáng giong đùi gà, cuốn mờ chài lại đem hấp 30 phút. 
Lấy dùi phượng hoàng ra nhúng qua bột giòn dem chièn lửa trung binh! Bùi 
phượng hoàng giòn, vang, lây ra dể ráo. 

3. Cách dùng 

- LồV đùi phượng hoàng ra dĩa 

- ơ giữa dẻ xà lách xen kẽ ngò cà ớt tỉa hoa 

- Dọn thèm chén xì đầu ớt thái khoanh 

- Dĩa dưa chua ngâm giấm đường. 
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* '^iềhĩ/ *DCu^e*i/ 


\. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con gà mái tơ độ 1.3kg - 1,5k9 


- lOOg giò sỏng 

- lOOg nấm rơm ồúp 

- Vài tai nâ'm mèo 

- 1 củ cá rốt lớn 

- Vài củ hành đỏ 

^ 1 nhánh gừng nhỏ 

- 2 trái dừa tươi 

- Gia vị - ngõ 


10ũg thịt nạc dãm 

- 20g nấm đống cô 

- 30g táo tàL đò - ít trần bi 

- 20ũg bông cài 

- 300g cù nàn (độ 12 CÍI) 

- Vài tép tỏi (bằm nhỏ phi vàng) 

- 1 muỗng cà phỀ hẩc xì dấu 

- >2 muỗng cà phê ngũ vị hương 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch (mổ moi, không dùng bộ lòng gà) - ướp gia vị bên trong 
gà gồm + 1 muỗng cà phê muối + 1 muỏng cà phê tiêu + 1 muòng cà phè bột 
ngọt + 1 muỗng xup đường + hành tỏi phi - Thoa hắc xì dầu đều ben ngoài da. 

- Giò sông ướp tiẻu + bột ngọt. 

- Thịt nạc dàm bảm nhuyễn, ướp gia vỊ + hành tỏi phỉ. 

- Nà'm rcrm cạo rửa sạch với nưđc muối, phi tdi xào sơ. 

- Nếm đông cô ngàm nước chô mẻm, bồ cuống^ xắt sợi. 

- Nấm mèo ngâm nước cho nở, bỏ cuống, phi tôi xAo sơ. 

- Táo khố ngârn nước cho mềm, rda sạch. 

- Cà rốt gọt vò, tỉa hoa, cát dày 7 ]y. 

- Củ năn gọt vỏ, tỉa hoa, phi tói xào chung với cà rốt. 

- Bông cải rửa sạch với nước muối, cắt miếng vừa ản. 

- Gừng gọt vỏ, xắt lát, rửa qua nưđc muối, xả sạch. 

2. Thực hỉện 

- Bắc chảo dầu sôi, gác gà lên miếng chảo, xối mỡ cho săn và vàng gà. 

- Cho gà vào nồi nước dừa có bột ngũ vị hương + 1 muỗng cà phê muối, 
hầm mềm, lửa nhỏ, 

' Gà mềm, cho hồn hợp gíò sống -f- thịt nạc + nấm mèo vo vién tròn vào 
nỏi - Cho trần bì + gừng + tao + củ nản + cằ rốt + nấm đông có vào. Gần dược 
cho bông cải + nấm rơm vào. Nêm gia vỊ vừa án. 

3. Cách dùng 

- Dùng nóng vứi cơm, mì, bún... Dọn kèm chén nước tương có ớt cắt 
khoanh. 


- Chuẩn bị: 30 phút, trước khi nấu 2 tiếng 

- Nấu: 50 phút 
- Khẩu phần: 4 người 
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L NGUYÊN LIỆU: 

■ 800g gà tâý rô ti đã bó cuộn - 24 trái mơ 

- 4 trái táũ ■ 2 cù hành tây - 15cl rưỢu tráng 

- 1ŨOg bơ - 2 muỗng dẩu - Muối, tiêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Lấy 1 chén nước hòa vào 1/3 rượu rồi ngâm mơ vào khoảng 2 tiếng 
trưdc khi nấu để cho mơ nở mềm ra. 

- Mở cuộn gà rô ti ra nêm muối tiêu ố phía trong, lấy 12 trái mơ xếp vàô 
giừa rồi cuộn chạt lại cẩn thận, ưđp thêm ít muôi tièu phía bén ngoài. 

- Làm SÔI dầu trong 1 cáí chảo đáy bằng, quay gà lại cho vàng đều các 
mãt, lảV ra dể ráo dầu. Cho 70g bơ vào chảo, đề lửa trung bình, bỏ hành tây 
đà cất lát mỏng vào phi cho đều. 

- Khi hành vàng đều đặt gà lại rối rưới phần rượu còn lại lên gà. Sau đó 
đò vào 30cl nước, đậy chảo lại để liia nhồ nấu thèm 30 phút. 

- Táo rửa sạch khoét bỏ Tuột, rồi bỏ vào trong một ít mơ và cho vào chảo 
30 phút. Phần trái mơ còn lại lấy hột bỏ vào chầo nấu 15 phút, cò đặc lại lấy 
nước xốt. 

- Đạt gà vào dĩa, xếp chung quanh là quả mđ và táo, nưức xốt đổ đều trèn mặt. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con gà 1,2kg - 1Ũ0g cà rốt 

- 1ỮOg hành tây - 1,2kg mỡ • 2 trái ớt, ngò 

- lOOg ớt Đà Lạt -1 muỗng canh bột năn 

- 50g hột diếu - 2 muông cà phẽ dẩu mè 

- 200g măng tươi -1 muỗng canh rượu trắng 

■ lOOg nấm rơm -1 muỗng canh nước tương 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 
Gia vị làm xốt 

- 2 muỗng cà phê muối - 2 muỗng cà phê bột ngọt 

■ 2 muỗng cà phỄ dầu mè - 4 muỗng cầ phê nước tương 

- 1 muỗng cà phÊ dường - 1 muỗng cà phỗ bột năn 

-10 muỗng canh nước dừa hay nưức lèũ 

Tất cả cho vào tô quậy đều. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

ớt tỉa hoa. Hành tỏi băm nhỏ, Gầ lầm sạch, rút xương, cắt hạt lựu lớn. 
Gan mề lạng bò gàn cứng, xắt hạt lựu. ướp gia vị vào gà; ií! muỗng cà phè 
muôi, Vi muỗng cà phê bột ngọt, 2 muông cà phê dầù mè, 1 muỗng cà phê nước 
tươngj Vi muỗng cà phê đường, 1 muỗng cà phê tiêu, 1 muỗng cà phè bột nân, 
1 muông cà phi rượu trắng, tat cả cho vào tô, lấy đũa quậy đều, ướp vào thịt 
gà trộn đều, để 20 phút. Măng luộc cho hết đắng; màng, hành tay, ớt Đà Lạt, 
nấm rơm xắt hạt lựu lớn. 
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2. Cách xào 

Mỗi lần xào riêng một món múc ra. 

Cho vò chảo 2 muồng canh dầu sôi cho tẩ^t cẳ xào chung lại, cho 1 muỗng 
cà phè rượu xào sơ, cho chén gia vị làm xốt vao trộn đều, để hột điéu vào, nước 
sền sệt nếm vừa ản nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Múc thịt ra dĩa, rái tiéu lên, trẽn bày cành hoa bằng ớt và ngò. 


^ Sí/êu' 

L NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con gà rriái cỉầu 1,6kg - lOŨg hạt diéu 

- 5 tai nấm đòng cô - Vi hộp nấm hộp 

- 100g dậu Hà Lan dẹp - 2 muỗng xúp bột năn 

- muông cà phẽ nưốD tro tàu - 1 chén nước lèo 

- Tiẽu + muối + dường + bột ngpt -H tòi + dẩL ăn + dắu mè + xì dẩư 
n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, chặt đầu, cánh, chặt đùi gầ, Dùng dao nhọn xảm đều váo 
bên trong gà. ướp gà: tiêu + muói + đường + bọt ngọt + tôi phi + dầu mè dể gà 
thấm 30 phdt. 


‘ Nước dừa xièm cho gà vào hầm vừa mem, vớt gà ra thoa chút máu vàng 
+ dầu mẽ chiên sơ. Chặt gà theo từng miếng vừa ãn. 

- Hạt điều: tách làm hai xào sơ với dầu ăn. 

- Nấm dông cò: ngâm nước gọt chân dể ráo. 

- Nấm hộp: bỏ nưđc dể ráo. 

- Đậu Hà Lan: nước sôi cho chút muối + nước tro tàu vào luộc, dậu vừa 
chín vót ra rửa sạch, ngàm qua nưđc dá 5 phút. 

- Bột nãn : quảy chút nước lạnh. 

^ Tỏi Vỉ bàm nhuyễn phi vàng. 

- Ngò: rừa sạch, cà ớt tỉa hoa. 

2. Chế biến 


Chảo nóng cho 2 muỗng xúp dầu + tỏi bằm phi vàng cho nà’m đông cõ + 
nám hộp + đậu Hà Lan + gia vi + nước lèo + bột nãn quậy nước lạnh cho vào 
xốt sanh sánh. 


3. Cách dùng 

- Xèp gà ra dĩa, ồ giữa cho hỗn hợp xào + hạt diều. Rải ngò cà ớt cho đẹp. 

- Món này dùng với xì dầu ớt thái khoanh. 






1. NGUYÊN LIỆU: 

- Vĩ con gà độ 600g 

- 10Og củ cà rốt 

- 200g cà chia chín 

- IDOg củ sắn, 2 trái ớt 


. 30Qg nấm rơm 

- lOũg củ hành 

- Một chút phèn chua lán nhuyễn 

- 50q bóng bì (da heo khò) 
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-1 Cỡn CLa thịt - 1 trái mưởp khía 

- Giảm tiều - Vố muông xúp bột mì 

- Nước tương, tòi, tiêu, dường, dấu, ngỏ. hành. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Da heo: ngâm vào nước nóng dộ 1 giờ. thấy mềm vớt ra nhổ lông, xát 
vuông cạnh 2cm. bồ vào trong chậu nước lạnh cho chút phèn, bóp nhẹ cho ra 
hết mỡ, xả lại 2 - 3 lần nước lạnh cho hét mùi khét. 

2. Gà: rửa sạch, lóc thịt chặt dài độ 2cm dáy Icm. Xương gà nấu \ấy V 2 
chén nước dùng. 

3. Nấm: rửa sạch, gọt chân cất đôi. 

4. Cà rốt, củ aắn: xắt bông dày 3 ]y. 

5. Mướp: gọt vỏ. bỏ ruột cũng xất bòng như cà rốt. 

6. Cà chín: xẻ đôi theo vòng tròn, nặn bỏ hột xăt theo múi cà. 

7. Cua: hấp chín gờ thịt. 

2. Xào gà 

Bắc chảo dẩu nổng, phi hành tỏi. bò gà vầo xào nêm muối, nước tương, 
tiêu, bột ngọt cho vừa ăn, xdc ra dĩa. 

Bác chảo dầu khác, phi hành tỏi. bỏ cà rốt, củ sắn vào xào hơi chín, nêm 
nước tương + một chút muôi, kế bỏ nấm rơm vào độ 3 phut cho gà đã xào vào, 
kế cho mướp, da heo, cà chua. 

- Để '/2 muỗng xúp bột mì vào tô, chế Vi chén nưổc dùng vào, trộn đều, cho 
it nước tương + muối + đường + giâm + tiêu, nêm vừa chua vừa ngọt là được. 

Khi chảo đồ xào đã chín, chế tô bột đả khuấy vào, trộn đều, nêm lại chù 
vừa àn, thêm tiêu cho thơm, 

3. Trinh bày 

- Đổ đé xào ra dĩa. chung quanh dĩa sắp xen kẽ cà rốt, củ sắn tỉa bông và 
ngò, bày thịt cua lén trèn đồ xào (cua phi hành tói cho thơm) để cụm ngò, giữa 
dĩa cắm trái ớt tỉâ bòng ngay giữa cụm ngò. Gà này ân với nước tương và cơm 
trắng. 


* ỌỔOO' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

* Nửa con gà mãi và 1 bộ lòng gà 

- 100g dậu Hà Lan trái 

- 1 trái su su 

- 1 củ hành lây, 2 trái ớt, ngò 

- Dáu ân. gia vị 


- 200g khoai tảy 

- 1 củ cầ rốt 

• 3 trái cà chua 
-1 cù tòi 

- 6 tai nám dông cô 


- Nửa cù sắn 

- 1 cọng tòi tây 

- 100g hạt điểu 


II, CÁCH THựC ÉnỆN 
1. Chuẩn bi 

* Gà làm sạch lóc thịt xắt mỏng. Gan xắt miếng, mề tỉa hoa. Xương gà 
hầm lấy 1 chén nước dùng. 
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- Khoai táy gọt vò xắt đỗi, xát miếng dày 5 ly, đem chiên vầng. 

- Cà rốt tia hoa xất dày 3 ly, củ sắn xắt miếng dày 3 ly, cả hai thứ dera 
luộc sơ. 

' Đậu Hà Lan tỉa lá, su su cát đôi, xát dày 3 ly, cả hai luộc sơ với nưởc có 
1 muỗng cà phè nưđc tro tàu. 

- Cà chua cất khoanh tròn dày 5 ly. 

- Tòi táy cát ngấn 2cm, chẻ 2-4. Hành tây tỉa lá. 

- Hạt diều tách đỏi chiên đầu cho vàng. 

- Nấm ngâm nước, rửa sạch, cắt dôi. 

2, Chế biến 

Bấc chảo dầu nóng, cho tỏi xắt mỏng vào phi vànệ, cho gà vào xào, cho 
1 muỗng xúp nước mắm va 1 muỗng cà phê bột ngọt. Tiếp theo cho tỏi tảy, cà 
rốt, cú sắn, khoai tây, đậu Hà Lan, cà chua, nấm, hành táy vào xào Nêm gia 
VỊ gồm nước tương, đường, bột ngọt cho vừa ăn. Cho 1 muỗng bột nãn hòa nước 
dùng vào. Guôi cung cho hạt diễu vào xào đều rồi nhắc cháo xuống. 

Món này dùng nóng, chấm xi dầu và ớt xắt khoanh. 

* ^DCào^ *ỳCiắù ỸHêAìca 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 6 miếng thịt gà dòng - 300g bắp hột - 3 cù hành tây 
' 2 ĩrái ớt sừng trâu đỏ ' 3 muỗng xúp đáu ôliu 

- 2 muỗng xúp giấm ■ Tiêu, muõi. 

H\iôc xốt - 4 quả chanh xanh • 6 muỗng xúp dẩu' ílẻu muối. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

' Thịt đông xắt lát, ngám nước chanh 2 giờ + dầu ô liu + tièu + muôi. 

- Củ hành lột vỏ, xắt Ichoanh. 

- ớt đỏ, rứa sạch, bỏ cuống, hột, xất dài. 

- Hột bắp rửa sạch, dể ráo. 

- Cho dáu vào chảo xào sơ thịt gà + CLÌ hành + ớt độ 10 phút. 

- Bớt lửa, thêm bắp hột và giấm, tièu, muối. Đậy nắp lại, dế’ lửa rìu riu 
thêm 15 phút nữa. 

- Ản nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu hoặc gà mái to 1,3kg 

- '/2 muỗng cà phê nuớc CỐI trái chanh 

- 3 muỗng xúp mật ong - Vài giọt màu vàng 

- 6 trứng cút, dưa chua, kiệu - 1 muỗng xúp hắc xi dáu 

- 3 muỗng xủp bột nán khô - Xà lách Đà Lạt 

■ 5 trái cà + 3 trái ớt + ngò - 1 muỗng xúp xì dầu 

- Gia vị; tòi + liéu + muói + đường + bột ngọt + dẩu chiên 
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n, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, chặt dầu, chảt dối gà, khứa xéo lên đùi gà đẽ ưởp cho gà 
được thấm gia vỊ, ướp: tièu + muối + tỉường + bột ngọt + chút tỏi giâ thạt 
nhuyễn, chà xát vào trong thịt gà, để gà thấm 30 phiĩt. 

- Cà: 1 trái tỉa hoa, còn lại thái mòng theo chiều ngang. 

- ớt: 1 trái tỉa hoa, 2 trái thải mỏng xéo. 

- Trúng cút: luộc chín bóc vỏ tỉa hoa. 

2. Chế biến 

Cho chút nưđc lạnh xám xắp mặt gà + đường + muới + bột ngọt nấu sòi 
+ đặy náp lại cho gà vừa mềm. vảt ra đe cho ráo, thoa bột nàn chà xát vào da 
gà, thoa tiếp tục hỗn hợp mật ong. Thoa hổn hợp mât ong khoảng 2 - 3 ìần. 
Đem gà xối dẩư. Gà vàng là được. Chặt gà từng miếng vừa ản. 

3 Trinh bày 

Xếp xà lách chung quanh dia, trên xếp gà lại như dáng gà dang năm, cà 
thái mòng xếp chung quanh gà 4* dưa chua + kiệu. Món này dũng với bánh bao, 
xì dáu ớt xắt khoanh hoặc dùng cơm trong gia dinh. 

* ‘Ỗè- *~yiưânỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng ức gà - 4 trái cà - 2 cù tỏi - 50g bơ 

- Muối, tiểu - 4 cù khoai tây 

- 10 củ hành - Nừa bở rau mùi tây 

- 3 muỗng xúp dẩu 0 liu - 3 muỗng xúp dầu phọng 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lột vỏ hành, rửa sạch đẻ ráo, bám nhỏ chiên vàng. 

- Lột vỏ tỏi, bám nhỏ với rau mùi tảy. Rửa sạch cà, dế rảo bổ đốí. ướp 
tiẻu, tỏi, rau ơiùi lên những miếng cà. Đo một ìt dầu ò liu lên một cái dĩa 
nướng, xếp nhửng miếng cà lén trên. Rưới dầu. Đưa vào lò nướng 30 phút. 
Rưới dầu đều trong khi nướng. 

- Gọt vỏ khoai tây tán nhuyễn hòa với phó mai tán nhuyễn trộn dều. 
Bác chảo không dính len bếp phĩ dổu, cho hỗn hơp khoai tảy, phô ràai vào 
chảo chiên vàng, trở dều tay. Ném muồi, tièu. Nhác xuống 

- Chiên ức gà trong một cái chảo khác với dấu phọng. Nêm ĩnuòj, tiêu. 
Chièn cho các miếng ức gà vàng dều các mặt. Cho ức gà vào cháo hòn hợp 
khoai, phố mai. Thêm bơ vào. 

2. Trình bày 

Xếp rau bên dưới đĩa, đế thịt lên trện, rắc khoai, phò mai chĩèn, hành 
phi lèn, cà nướng để bên cạnh. Rắc ngò lên trẽn cho dẹp. An nóng với ccnm hay 
bánh mì chảm nước tương ớt hay muỏi tieu chanh. Phục vụ 4 người. 
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* ^ácÁ' ^tưcUtỶ ^?(Áaì' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 dùi gà lóại vừa -12 tờ giấy tráng mỏng cắt quấn tua 

' 200g giò sống - 12 tai nấm mèo + 1 trái dừa xiém 

- lOOg nấm rơm búp - Ngò, 3 cà, 2 ởt. xi dầu. tiêu đen 20g 

- Dầu chiên + tòi + tiêu + muối + đuờng + bột ngọt + bột năn 

- xốì chua ngọt. Xem bài "Quí Phỉ Bác Hài" trang 558. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị và chế bỉcn 

- Đùi gà: Rửa sạch> dế ráo, dùng dao khứa xéo cho gà thấm gia vị. ướp: 
tiêu + muôi + bột ngọt + tỏi giã thật nhuyễn + chứt đường, đế đùi gà 30 phút 
cho thâm, chiên vàng. Vót ra dể ráo dầu. 

Nước dừa xiêm + chút nước sôi + xì dầu + gà hầm lửa riu riu. 

Gà mềm vớt gà ra, giấy mỏng cất ria quấn vào đùi gà. 

- Giò sống: nêm tiêu + bột ngọt + chút mỡ nước. 

- Nấm mèo: ngầm nước gọt chằn sạch, xào S 0 nêm tièu + muối + bột 
ngọt + chút đường. Nâ'm mèo lây phần bề nhám thoa chút bột nãn khi trét giò 
so^ng lén. thoa mờ cho dẹp. ấn 2 hột tiêu đen vào dem háp 30 phút. 

- Nồm rơm búp: gọt sạch ngầm nước muối 5 phút, trụng qua nước Sòi dội 
lạỉ nước lạnh. Dầu phi tỏi xào sơ nêm tiêu + muôi + bột ngọt, trên đầu nấm 
rơm thoa chút bột nãn, khi trét gíò sống thoa dầu gắn 2 hột tiêu den dem hấp 
30 phút. 

' Cà + ớt: tỉa hoa. 

2. Trình bày 

Xếp mỗi bén 6 dùi gà, xen kẽ nđm rơm + nấm mèo, ở giữa chế xốt chua 
ngọt lên. rải ngò + tiêu. Cà + ớt tỉa hoa xếp xung quanh. Món này khi dùng 
chấm xì dầu 4- đt thái mỏng. 


* ^ỳCừĩp ^onỸ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' 1 con gà khoảng 1,5kg - 100g thịt cua - lOOg giờ sống 

- 50g jambon - 5ũg mỡ thịt - 3 cù cà rốt - 2 trái cà chua 

- 2 trái ớt • 1 trái dưa ieo -1 cây xà lách Đà Lạt 

- tũOg xà lách soong, ngò - Dẩu mè ■ Dấu chiên 

-1 củ hành lây - Gia vị - Vài củ hành đò - 1 cù lỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà làm aạch, chặt đầu cánh + chân dem luộc chin, mình gà lọc lây da 
ướp muối + tiêu + bột ngọt + hành tỏi phi, rồi để cho thấm. Nạc gà bàm 
nhuyễn, ướp gia vị + hành tỏi phi + dầu rôè. 

- Thịt cua rỉa nhỏ, ướp tiêu + bột ngọt. 
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- Giò sống ướp tièu + bột ngọt 

’ Jambon xắt sợi nhò. 

' Mỡ luộc chín, xát sợí, ướp chút đưòng. 

- Cà rốt tia vẩy rồng và đuôi r6ng, rửa qua nước muối, ngâm giấm đường, 

Dưa leo tỉa vài đuôi rồng, tỉa hoa, lá. 

2. Chế biến 

• Trộn chung: thịt gà +• jainbon + giò sống + thịt cua + mỡ + hành tói phi 
+ dầu mè... Chia làm 2 nặn dài. 

- Cát da gà làm hai, cho nhân vào bó lại, quân vái mùng cho chặt rồi 
đem hấp chín (30 phút), lây ra, mở vải mùng, để nguội. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho gà vào chiên vàng. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách ra dĩa, giửa xèp xà lách soong, chả gà xắt lát xéo dẩy Icm, 
xếp cong lượn lồm mình rong, xếp đầu cánh chân gà vào. Xếp đuôi rồng, chung 
quanh xếp hoa cà, ớt cho đẹp. 

Dọn kèm chẽn xì dầu cỏ <tt xắt khoanh. 

Dùng với bánh mì hoặc món án chơi. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu 1,5kg - 2 trái dừa xỉẽm 

- 3ũũg củ nãn (hoặc cù sán) - 3 cù cà rót 

- 300g khoai tây loại vừa 

- 15 tai nấm mèo + gia vị + dầu chiên 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: Chặt từng miếng vừa ăn ướp tiéu + muối + bột ngọt + tỏi băm 
nhuyển + chút đường để gà thấm '/2 giờ, đem chièn vàng (lửa to, dầu it). 

- Cà rò"t, củ nãn; tỉa hoa, xào sơ nêm gia vỊ. 

- Khoai tây: luộc sơ bóc vồ, tia hoa, chiên sơ nèm gia vị. 

- Nâm mèo: Ngâm nưác, gọt chân sạch xào Sỡ nêm gia vị, 

2. Chế biến 

Cho nước dừa xiêm + gà vào thố đem hấp cách thủy + đường + muối. Gà 
gần mềm + cà rốt + khoai tây + củ nân + nầm mèo tiếp tục hầm mềm. Nêm 
lại bột ngọt vừa ãn. 

3. Trình bày 

Xếp gà ra dĩa như dáng gà đang nằm, cà rốt 
+ khoai tây + củ năng + nâm mèo xen kè, cà + ớt 
tỉa hoa đẻ ỏ giừâ, Khi dùng rắc thêm tièu + ngò. 

Món này dùng nóng với bánh mì. 
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* "^Curĩ/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng dùỉ gà ■ ISOg thịt ba rọi ■ 2 củ cà rốt 

-1 trái dưa leo ' 1 cù sần ' 200g dưa gừng 

- I00g dưa kiẳu - 3Ũ0g dậu phông rang 

- 1 bích nước dừa ' Ngò. ớt - Bánh phồng tòm 

- 1 chén nưởc mắm - 1 trái chanh ‘ 4 muỗng canh giấm 

' Hành, tòi, muối, tiéu, đường, bột ngọt nước tương, 1 chén giấm, một ít hẹ, 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

ớt tỉa hoa, dưa kiệu chẻ làm đòi, nếu mua ở chợ thếm vào chút giấm và 
dường cho có vỊ ngọt (bũ giám củ), rửa gừng xắt miếng, dậu phộng đâm sơ. 

Cà rồ"t, củ sắn bào mỏng ấn ràng cưa to bản hơn trộn gỏi. Trộn vào ít 

đường vàng để 15 phút cho mem. Dưa leo chẻ miếng, bỏ họt xéo trộn vào 
chung với cà ròt de 5 phút cho mềm, 

Lấy khàn cho cu cải, củ Bắn, dưa leo vào vát thật ráo cho vào thau hòa 1 
chén giàm, đường, nước mấm, hành tỏi phi thơm. Trộn chung vào thau cà rốt 
cho deu. 

Đui gà ướp hành tỏi bằm nhỏ, muối, tiêu, dường, bột ngọt, ngũ vị hương 
cho thảm để 15 phút. 

2- Chế biến 

Bắc chảo cho 2 muỗng dấu để sôí, để hành tỏi dập dập vào cho thơm, cho 
miếng đùi gà vào chiên vàng, cho nửa chén nước dừa vào ram. Thịt ba roi luộc 
xat miếng, gà ram xắt miếng, hẹ trụng. 

Xếp một miếng cà rốt, một miếng cu sắn, một miếng dưa leo, một miẻng 
gừng, một miếng dưa kiệu, một miếng gà quay, một miếng thịt ba rọi. Lấy hẹ 
cột ngang sắp vao tô. 

3. Trình bày 

Up tò kim kê ra dĩa tròn sắp đậu phông rang lèn, dể ngõ và bông ớt ở giữa. 

Món này àn vài bánh phồng tôm, nước mấm chanh. 

* ^ỹCim' ^iếh' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g thịt nạc dăm - 1 cặp lạp xuủng 

- 200g mỡ thít - Vỉ con gà 

- lOOg dậu phộng - lOOg hành tim bào mòng 

- 3 muỗng xúp hột điỂu dò - 1D0g ịambon + lOOg xúc xích 

■ 3 muỗng xúp dẩu ăn - lOOg chà lụa + 10 trứng cút 

- Ghim nhọn nưóng thịt - 3 muỗng xúp rượu mai quế lộ 

• 5 tép hành lá - Ví muỗng cã phê ngũ vi hucng 

- Mgò, 2 trái cầ, 4 trái ởt ■ Vỉ muỗng cà phế bột nghệ 

- Rau sống, giấ, bánh hỏi, dưa leo, dưa chua, kiệu, chanh, bánh trảng 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thịt nạc thăn; bồ gán + da, thịt nạc thái dáy dộ 4 ]y, theo hình vuông 
l,õcna - 2cm. ướp thịt: tieu + muối + bột ngọt + chút đường + tỏi giã thật 
nhuyễn đé thịt thấm 30 phứt. 

- Lạp xương: luộc Sỡ, chién vàng, thái mỏng 3 ly tròn. 

- Mỡ thịt: luộc sơ, thái hình vuông giống thit, ướp chút dưừng, phơi giỏ 15 
phút (cho mò được trong). 

- Gà: bò da + xương. Thit thái như thịt heo. 

- Hành lá; bỏ phần trắng, lấy phán xanh, thái thật nhuyễn. 

- Dẩu hành: dầu sôi, cho hành lá vào. dảo đều, nhác xuống ngay đê lá 
còn xanh. 

- Đậu phòng: rang vàng, bóc vỏ giã nhuyễn. 

- Hành tím: bào mỏng phơi một nấng phi vàng. 

- Rươu mai quế lộ: 50g đinh hương + hồi + quế rang sơ + 1 XỊ rượu đế 
ngám 1 tuần là dùng dược. 

- Hột điếu dỏ: dầu nóng vàng + hột diều đảo đều nhắc xuống rầy lại bỏ 

hột. 

- Bánh hỏi: cuộn tròn lại thoa dẩu hành lá + dậu phộng 

- Dưa leo: tỉa hoa, thái mỏng. 

- Bánh tráng: mua về cho vào lá chuối quấn lạĩ, cho vào nylon dể một 
đèm cho bánh được dẻo. 

- Cà: tía hoa. 

- ớt: 2 trái tia hoa, 2 trái băm nhuyễn. 

- Jambon + chả lụa + xúc xích: thái mỏng 

- Trứng cút: luộc chín bóc vỏ, tỉa hoa 

2. Chế biên 

Trộn chung: thịt heo + thit gà + mờ thít + lạp xưởng + rượu + hột điều đỏ 
+ tiêu + muối + ít đường + bột ngọt + tỏi giã nhuyên + dầu án + ngù vi hương 
+ bột nghệ + chút xì dau cho thơm. Ghim thịt vào xen kẽ miếng lạp xưởng + 
mỡ thịt + tlìỊt gà + thịt nạc. Đem nướng lửa than, yếu, thít chín vàng là dược. 

3. Trình bày 

Xếp chả ]ụa + xúc xích + jambon + kim tiền kê, rắc đậu phộng + hành lá 
+ hành tím phi vàng. Chung quanh dể dưa chua + dưa leo tía hoa hoặc thái 
mỏng, trứng cút. Cà + ót dể ò giữa, xen kẽ ngò. Món này dùng với nước mắm 
ngon + bánh hỏi -i- rau giá + banh tráng. 

^ Nước mắm ngon\ 

Nưởc dừa xiêm + dường + bột ngọt, nâu sôi tan nhắc xuống dế nguội, tỏi 
giã thật nhuyén + nước côt chanh + chanh got vỏ tách múi, cà nhuyén + ốt 
bãm nhuyễn (chua chua ngọt ngột là được). 
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* *ỹCim/ ^ỳCê' ^~yĩfự' ^uựểin/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con gà mái dầu dộ 1,2kg, V3kg 

' 2 muỗng xúp rượu ttiđm - 2 muỗng xúp giam 

- 5 muỗng xúp xì dầu -1 muỗng xúp dầu mè 

- 1 cọng tôi tây -1 muỗng xúp nước gừng 

■ 1 củ hầnh tây. 1 cù tòi - 1 cây xà lách Đà Lạt 

- 2 trái cà chua - 2 trái ớt -1 cẫy cải bẹ xanh cọng lớn 

- 12 taỉ nấm đông cô (hoặc nám hương) 

- Gia vị: muối, tiêu, đường, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạchj chặt dầu* 2 cánh* 2 đùi và minh gà chật đôi. ướp gà với; 
rượu* nước gừng, cọng tỏi tây xắt mỏng, 3 muỗng xì dầu, nửa muỗng cà phê 
muối* 1 muỗng cà phe bột ngọt* để gà thấm nửa giờ. 

- Nâm ngâm nước cho nở mềm* bỏ cọng cứng, cắt đòi. 

- Cải bẹ xanh tật lấy cọng xắt xéo dài 5cm, luộc sơ. 

- Cà* ớt, tỉa hoa* hành tây tỉa lá. 

2. Chế biến 

- Cho gà vào nồi háp chín (độ 30 phút), để nguội. 

- Bắc chảo dầu nóng, phí tỏi thơm, cho nấm vào xào. Cho nước hâ'p gà 
vào, cho 2 ĩDuỗng xì dầu, 2 muỗng giảm, 1 muỗng đường, 1 muỗng cà phe bột 
ngọt, 1 muỗng dẫu mè, nèm vừa ản, nhắc xuống cho chút tiêu. 

3. Trình bày 

- Xếp xà lách ra dĩa. Trèn xà lách ỏ 2 đầu xếp cà chua tỉa hoa* 2 bên 
hòng xếp cọng cảĩ bẹ xanh, xếp gà lèn giữa dĩa theo dạng gà nằm. Trên gà 
rưới nưỡc xốt. 

Món này dùng nóng, chả'm với xì dầu có ớt xát khoanh. 

* ^ấcA 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 coii gá mải dáu 1,5kg - 1,8kg - 1 bô lòng gà 

- 6 cây cải bẹ xanh lớn - 1 trái dừa xiêm 

- Ngò, 1 cà, 1 trái ớt - 300g ịambon 

■ 50g bột năn làm nước xổt gà 

- Gia vị: tiêu + muôi + bột ngột + 1 củ tỏi muỗng cà phê nước tro làu 
+ % muỗng cà phê dẩu hao + xì dáu + dẩu chiên. 

- Gia vị ướp gà ơể xól dẩu cho giòn: 

-1 muổng cà phê mật ong 
• 1 muỗng cố phé hắc xì dẫu 

- Vài giọt màu vàng 

- Va trái chanh + 1 muỗng xúp bột năn khỏ 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Lòng gà; rửa sạch, tỉa hoa. 

- Gà: ìầm sạch, _đề ráo chặt dầu gà, kô^ đến chặt dôi gà bằng nhau ướp 
ga + lòng gà + */2 muông cà phê tiêu xay -I- Vi muỗng cà phế TDUÔI + 1 muong 
xúp đường + Vi muỗng cà phê bột ngọt đe gà thấm 30 phút. Nước dừa xiêm + Vi 
chẽn nưđc lạnh nấu sôi cho gả vào đặy nẩp hầra gà mềm. Vớt gà ra dé ráo, 
nước luộc gà để riêng, 

- Cái bẹ xanh: bò lố, lấy cọng cát khúc xẻo dài khoáng 7cm - 8cm. Nước 
sòỉ + nước tro tàu cho cái vào trụng vừa chín xanh vớt ra dọi lại nước lạnh, 1 
muỗng xúp dẳu phi chút tỏi băm cho tỏi vàng + một chút tiẽu + muối + dường 
+ bột ngọt + xì dầu + dầu hào, trộn hòn hợp đều vào cải cho thơm và ngon. 

- ơambon: cắt hình tam giác vừa ãn dầy khoảng 0,4cm. 

- Cà: tỉa hoa 

* ớt: tỉa hoa. 

2. Chế biến 

* con gà hầm mềm: chặt từng miếng vừa ẫn (bẻn trắng). 

* V 2 con gà còn lại; thoa mật ong + xì dầu + màu vàng + bột năn -i- nước 
cốt trái chanh thoa vào da gầ và thoa như vậy khoảng 2 + 3 lẩn. đẽ gà thật 
thấm đem xối dầu cho gà vàng, chặt gà từng miếng vừa án. 

3. Trình bày 

Xếp gà iại như dáng gà đang nằm (bén hấp màu tráng bẻn xỏi dẩu màu 
vàng) xung quanh dề cải bẹ xanh và jambcn, ở giữa gà đê ca, ớt tỉa hoa. Món 
này dùng vỡi xì dầu, ổt xẩt líhoanh và xốt gà. 

* Xốt gà: Dầu phi tỏi cho vàng + nước luộc gà dợi aòi + Vì muỏng cà phê bột 
ngọt + 1 rauỗng xúp đường + 'Ă muồng cà phê muối + Vị muỗng cà phê xì dầu + 
1/6 muòng cà phê tiêu + bột năn hòa nước lạnh sanh sánh (đừng đặc quá). 


* ^à/ %ướnf *^uãfì/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con ga 1,5kg 

- 2 lòng dò hột gá 

- Gia vị, dắu chién 

- lũũg hành tây trắng 
Hỗn hỢp xốt gà: 

■ 2 muỗng xúp kíp chấp (loại giấm 

- 2 muỗng xúp rượu Mai quê' lộ 

- 2 muỗng xúp dầu mè 

- Vĩ muỗng cà phê tiêu xay 

- 1 muỗng cà phể bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Tỏi băm nhuyễn. 


2 Cây cải xá lách ũà Lạt 
2 muỗng xúp bột năn 
t củ gừng bằng dắu ngón tay cái 
Ngõ, 2 trái cà. 2 trái ởt 

màu den) 

6 tép tòi 

2 muỗng cà phé muỗ'i 
2 muỗng xúp dường 
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- Gà: iàm sạch, chặt đáu, cánh, đùi gà, chặt đòi gà ra, ướp chút muôi + 
chưt bột ngọt; cho 1 chén nước lạnh hoặc nước dừa xiêm vào nồi nấu sối cho gà 
vào, đế gà inem đcm ra chât từng miếng vừa ãn, 

- Hành tảy trắng: xát làm 4 theo chiều dọc, tỉa hoa lá xàù sơ -f gia vị. 

- Gừng: gọt vỏ, thái mỏng xắt sợỉ. 

- Xà lách: lặt rửa sạch. 

- Cà: tia hoa, 1 trát thái mỏng theo chiều ngang. 

- ớt: 1 trái tỉa hoa, 1 trái xắt xéo mỏng. 

- Hỗn hợp xốt: 2 lòng đỏ hột gà i- 2 muỗng xup bột nân + muỗng cà 
phê bột ngọt + 2 muỗng cà phê dầu mè + '/2 tỏi băm. 

2. Chế hiến 

2 muông xúp kíp chấp + 2 muỗng xúp rượu Mai quế lộ. 

Dầu nóng cho gà vào chiên vàng (lửa to, mò ít) dể gà được vàng đẹp. 

Dầu phi tỏi còn lại + gừng thái spi, dơi vàng cho gà + hành táy + chén 
hòn hơp XOÈ gầ vào, đảo đểu cho gà thật thâm gia vị, nêm lại vừa ăn, hổn hỢp 
trong gà sền sệt là dược. 

3^. Trinh bày 

Xà lách xếp xung quanh đĩa, xếp gà lại như dáng gà nằm, cà + đt tĩa hoa 
đê giữa, xen kẽ ngò. Mon này dùng nóng vdì xì dầu + ớt xắt khoanh. Muòh 
trình bày cho đẹp: Củ cái trắng tỉa thành 1 cáp thiên nga. 

* Cách ỉàm rượu Mai què lộ 

- lOOg đinh hương 4- hồi + quế mua à tiệm thuốc bắc. 

- 1 xi rượu đe trắng 

- Đính, hồi, quế cho lên chảo khô rang 3Ơ, cho ba hổn hơp trên vào hũ 
hoặc keo, dố rượu đế vào đậy kín, một tuần sau là dùng được, đe càng lâu rượu 
càng thơm. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

* 1 cori gà mái dáu 1.5kg - 1,7kộ - 4Ũ0g giờ sống 

-1 lọn bún tàu nhỏ - 300g mì tươi 

■ 1 muỗng cà phê dẩu hào - 10 trứng cút 

- Kim chì may, dao nhỏ rút xuong 

- 5 taỉ nam mèo + 1 muồng cà phê bột nan 

- Gia vị: tiêu + muối + dường + bột ngọt + 5 cỉ) hành + 6 tép tỏi. xì dẩu 

- Ngò. 1 trái cà, 1 trái ốt. lOOg dưa chua cỉí cải dỏ + trắng 

IL CÁCH THựC HIÊN 

1, CHuẩn bị 

- Gà; làm sạch rút xương, dùng dao nhọn và bén cắt phía sau bụng gà. 

Đẩu gà chừa xuòng 4 - 6cĩn cắt một dường dài xuống dến hầu mòn, dùng 

dao cắt đứt xương cổ gà, cát 2 khuỷu cánh, rút tiếp tục láy da gà dến đùi gà, bỡ 

xương và thịt lấy da gà. Rửa sạch gà để ráo ướp: chút tieu + muối + hột ngọt. 

Thịt gà còn lại bảm nhuyễn. 
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- Giò sống: nêm chút tiêu + 1 muảng xứp mỡ nước. 

- Bún tàu: ngâm nước cắt khúc Icm 

- Nấm mèo: ngám nước, gọt chán, xắt sợi nhuyễn. 

- Mt; Nưđc sỏi cho mì vào trung chín mềm vớt ra dội lại nước lạnh đế 
ráo, 6 muỗng xúp dầu phi tỏi băm nhuyễn đợí vàng thơm cho ’/2 muông cà phé 
muối + Vỉ muỗng cà phẻ tíẻu xay + 1 muỗng xúp dường + 1 muỗng cà phè bột 
ngọt 4- 1 muỗng cà phẻ dầu hào + 2 muông xúp xì dầu, xốc hỗn hợp này vào mì 
trộn đều, nèm vừa ăn. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ 

- Cà: tia hoa 

- ơt: tỉa hoa 

- Tòi: băm nhuyễn 

2. Chế biến 

- Trộn chung: Gíò sống + bún tàu + nấm mèo + thịt gà + 1 muỗng cà phẽ 
bột năn + Vĩ muong cà phê tiêu xay V/ muỗng cà phê muối + 1 muông xúp 
dưòng + 1 muông cồ phê bột ngọt + 1 muỗng cà phê tỏi băm trôn cho nhân 
thật đều, dồn nhân vào da gà, dùng kim chỉ may lại bằng mũi vắt, dùng mũi 
kim nhọn xãm gà thật dều (dừng don nhiều quá, khi hả"p gà sẽ bị bể ra), cho 
gà vào xửng hấp (nước đừng sôi quá gà dễ bi nứt) hấp gà 45 phút dến 1 giở. 
Lấy gà ra đế ráo. Đem xối dầu lại cho gà vàng thơm ngon. 

3, Trinh bày 

Cho mì ra dĩa, dể gà lại như dáng gà dang nàm, xếp trứng cút 3cung 
quanh xen kẽ dưa chua + ngò, cà, ớt. Món này đùng vđi xì dầu + ất xắt khoanh. 
Muốn dẹp cắm thêm 3 lá dương xỉ sau đuôi gà cho đẹp. Khi mang lẽn bàn tiệc 
nên dọn thêm một con dao cho mọi người xát gà thành từng khoanh được de 
dàng. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

- con gà độ 700a 

- lOg rau câu (tlìạch) 

- 12 trứng cút, ngò 

- 50g đâu Hà Lan hột 

- 1 cù cà rốt 


-1 cù hành tây trắng 

- lOùg ịambon 

- V 2 muỏng cà phẽ thuốc llẽu mặn 

- 1 trái cà chua + 1 trái ớt 

- Muối + tiêu + bột ngọt + xì dau 


- Khuôn thiếc đường kính độ 7cm. 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà: làm sạch, luộc lấy 4 chén nước đùng, thịt gà lóc nạc, xắt vuỏng 
cạnh độ 2cm. 

- Hành tây trắng: bào mỏng nấu nước dùng. 

- ơambon xắt hình tam giác hoặc hình vuông cạnh dộ 3cin. 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vò. 
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- Đậu Hà Lan hột: luộc vừa chín với thuòc tiêu mặn. 

- Rau câu: ngâm nước cho nở, dể ráo (dùng rau câu bột thì khồng cần 
ngâm). 

‘ Cà + ớt: tỉa hoa. 

- Cà rốt: bào vỏ, tỉa hoa lá, luộc rbíĩi. 

2. Chế biến 

' Xếp thịt gầ + jaưibon + trứng củt -h cà rỏ't + dậu Hà Lan + ngò xen kẽ 
vào khuôn, đế lên nước dá chủ dính chặt. 

- Lường 1 chén rau cảu + 2 chén nước dùng cho lén bêp nấu tan, nèm tiêu, 
muôi, bột ngọt, xì dầu, ném vừa ăn, nhắc xuông dế hơi nguội chế vào khuôn 
thịl (chế cho đầy khuôn) đè dậc cho vào tủ lạnh. Khi dùng trút ra. 

3. Trình báy 

Xếp rau câu ra dĩa, giữa để cà chua + ớt tỉa hoa, dùng lạnh. 


^Aậf2/ 


ăn. 


1. NGUYẺN LIÊU: 


- Vă gà mái \ũ (độ 1,5 - 1,8kg) 

- 1/2kQ bông cải Dà Lạt 
' lũOg dậu Hà Lan trái 

- 2 trái cà chua - gia VỊ 


- 20ũg giò sống 

- 12 con tốm sú vừa 

- 2 trái ớt lón 

- 1 cù cà rốt 


- Xì dẩu - hành đỏ - tỏỉ -1 muỗng bột nãn 

- 300g cải bó xôi (lựa loại cọng nhiều, ít lá) 

- 1 hộp trái vầi, loậl trái to dẩy cơm (hoậc 12 ưái vải tươi lội vò, bỏ hột). 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch, ướp gia vỊ, hành tổi để thấm. Hấp chín gà, xé miếng vừa 


- Tôm rửa sạch với muối, rang chín, bóc vỏ, chừa đuôi. 

- Giò sống ướp tiêu + bột ngôt. 

- Bòng cải cất khúc, tẽ nhánh, ngâm rửa vói nước muối, rồí lấy giò sông 
bọc ở phần cọng cải, xếp vào mâm dem hấp chín. 

- Đậu Hà Lan tưóc sơ, tỉa rãng cưa, luộc sơ. 

- Cà rốt tia hoa, cắt mỏng, luộc sơ. 

Cải bó xôi lạt lấy cọng, cắt khúc 6cm, luộc sơ với nước sôi -h nước tro táu. 
2. Chế biên 


- Phi hành tỏi thơm, cho gà và tòm vào xào, nêm gia vị. 

- Phi hành tỏi thơm, cho bông cải vào xào, nêm gia vi. 

- Phi hành tỏi thơm, cho nưđc hấp gà + nưđc hấp cải vào, nẽm gia vi + XJ 
dầu, rồi cho bột năn hòa nước lạnh vào sanh sánh, múc ra chén. 



3* Trình bày 

Cho gà vào giữa dĩa, chung quanh xếp cải bó xôi xuyên qua trái vải, xếp 
tôm và cà chua xắt lát chung quanh trái vải. Ngoài mep dia xếp bông cải 
(phần bỏng quay ra mép dĩa), xen kẽ xếp hoa cà rôt vá đặu Hà Lan loe ra mẽp 
dĩa cho đẹp. Giữa dĩa xêp hoa ớt trên cà. 

Dùng nóng - Chấm nước xốt. 

* Ọổải' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con gầ 1,5kg -1 muỏng xủp dẩu mè 

- 1 muỗng xúp dáu hào - 1 muỗng xúp kíp chấp 

- 1 muỗng xúp rượu thơm - 5ũg gùng chua 

• 5ũg kiệu chua ■ Cà + đt ■ 1/2kg gạo thơm 

- 5 trứng vịt muố! - 2 cặp lạp xưòng - 4 trứng gà 

- 1 gói bột nổi Alsa * 300 q bột năn - 1 chén giấm 

• Vẳ muỗng xúp gừng bằm * Ngò + gia vj 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gà làm sạch chặt miếng vừa ăn, ướp gia vị + dầu mè + dẩu hào + kíp 
chấp + tòi băm ị nước tương 1 - rượu thơm để Vi giờ cho thấm. Đem hấp chín, 
láy ra đế nguội, lăn qua bột nân '. 

- Lòng đỏ trứng đánh nổi trộn lOOg bột năn + bột nổi cho đều. 

- Lòng trắng đánh nối trộn 200g bột năn + bột nồi cho dều. 

- Cơm nấu chín đế' nguội. 

- Trứng vịt muối luộc chín, lấy lòng đổ cà nhuyễn. 

- Lạp xưdng hâp chín, Vá xắt hạt lựu, Vố xắt khoanh tròn. 

- Gừng xắt sợi, kiệu xắt sơi, 

2. Chế biến 

- Lấy miếng thịt gà nhúng vào bột màu vàng, Vi vào bột màu trắng 
chiên vàng. 

- Bắc chảo phi hành tỏi thơm + cđm vào rang với lạp xưởng xắt hạt lựu, 
nêm gia vị vừa ản. Lấy khuôn thoa mở xung quanh, để lạp xưởng cắt khoanh 
cho cơm ém chặt, xếp ra dĩa. 

- Xốt: bấc chảo dầu phi hành tỏi cho thơm, để gừng bằm + gừng chua + 
kiệu + dt bằm + gia vi + giâm + bột năn cho vừa ăn, để dầu hào + dáu mè vào 
nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Xếp gà ra dĩa, chung quanh để cơm. Điểm thèm cà, ớt cho 
đẹp. Ãn vớĩ nước xốt. 
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III/20. CÁC MÓN 

XHỊT VỊT 

j ♦ Hịl' íê' 

♦ *^UấềtỶ ĩ^ôề%Ỷ 

1 ♦ éó^cuì' 

♦ ^U/ẹuoỶ 

1 ♦ ^U' cÁiê^v éácA koa- 

* ^U'ạuu^ ááuẢ íao' 

1 cAìêềP ạìòềv 

♦ ^U^ẹua^ cAao' 

♦ ^U' cAiêềP iAập' ựỷ 

♦ ^Ịlẹuad^ểne^ 

♦ ^iị Ảấm/coển' 

* ạuuỸ xằO'uuu câu' 

♦ áắhpcâhv 

* ^U^ạua^ ãêu/ 

♦ ^ị 4/ ỉtấhv mảềtỶ 

♦ ^U^ạuoí^ ^DCiu^êều 

♦ Aâfì cAoềỉA muôi 

♦ 

• ^ịI Aâp^ xắO'ícA 

• lìỂm^ 

♦ Ấầf 2 ^ xu muội' 

♦ ^iêl cauẢ Uil Ị 

♦ ^U^AÂia 

♦ ^íề^ẹuoỸ ^DCíu^ê/pxổlfuư&ỹuU' 

♦ ^Ịl kínu từtA' 

♦ xằiu iam' iớ' 

• tàểĩv ạiầhp ỷẢém' 

♦ ^^ẽÁâều ụU^ uU'xươềtỶ 

♦ ^Ịlnâếucaềtu 

* *^ẽÂâ*p iul ĩúl Xềứutạ^ dổh^ iÂil 

♦ ^U'nầu đậu^ (kiêu ^Aấfu) 

• Ỹĩũuư' ^ 

* nầU iÁơnp 

* le^ ẹua^ nưồc dửũ' 


t-51 
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I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con vit 1,5kg 
• 1 cú hành tảy 

- 2 muỗng xúp rượu thơm 
-1 chén nước lèo 

-1 muỗng xúp bột năn 

- 1 trái ớt Đà Lạt 

- 1 miếng gừng 

■ 1 muỗng xúp hắc xì dẩu 

- 1 muỗng xúp kíp chấp 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 100g khoai tây (1 cù) 

- Ngò, gia vị, cà, ớt 

- 1 muỗng xúp dầu mè 

- 1 muỗng xúp nước tương 

- 1 cu cà rốt 

- 4 trái cà chua 

- 2 muỗng xúp rượu đế 

- 1 muỗng xúp dầu hàũ 

- 1 muỗng xúp tương cà chua 


- Vịt làm sạch chà gừng giã nhuyễn + rượu đế để 10 phút cho hết hói 
lòng, để ráo nưác> ướp xì dầu Ị rượu thơm chung quanh con vỊt. Đem chiên 
vàng. 


- ướp gia vị + dầu raè + rượu thơm + dầu hào + gừng xát ìát + nước lèo 
vào eon vit. Đem hấp chín. 

- Khoai táy xắt hạt lựu xào sơ. 

- Cà rôt xát hạt lựu xào sơ. 

- ớt Đá Lạt xát hạt lựu xào sơ. 

- Hành tây xắt hạt lựu. 

- Cà chua bỏ hột xăt hạt lựu. 


2, Chế biến 


- Bắc chảo dầu phi hành tòi thơm dể 1 muỗng xúp gừng bàm + 1 muăng 
cà phê ớt bằm + khoai + cà rôt + ớt + cà chua + hanh tảy xao dều cho chín + 
nước hấp vịt nêm gia vị + nưdc tương + kíp chầp + tương cà chua + bột năn hòa 
nước i- dầu hào + dầu mè nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Chặt vịt ra từng miếng vừa ăn, xếp theo hình dáng vịt nằm, chế dồ xào 
lèn mình vịt. Điểm ngò, cà, ớt tỉa hoa cho dẹp. Án nóng. 


* 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 cái ức vịt mập 

- 1 cù hành tây 

- 150g nấm rơm 

- 1 trái cà chua nhỏ 

- 1/2kg dẩu ăn 

- 2 trái ớt, ngô 

- Hành, tòi, muũi, tiêu, 


- 10Qg bông cải 

- 2 muỗng cà phê dẩu mè 

- 1 muỗng canh bột năn 

- một [t ngò 

• 1 muỗng cà phê ngũ vị hương 
■ 1 chén nước lèo hay 1 bịch nước dừa 
g, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà tỉa hoa, hành tỏi bằm nhỏ. Hành tây xẩt miếng- Nấm rơm gọt bỏ 
gốc, ngâm nước muối, xả sạch, trụng sơ với nước sồi xát miếng. 

- Bòng cải xắt miếng rừa sạch, hẹ trụng nước sòi. Màng xắt miếng bề 
dài 6cm. ngang l,5cm, luộc chín, ưđp gia vị vào bông cải và màng. 

- Vịt làm sạch, lạng xương, xổt miếng ướp hành tỏi bằm nhô, muôi, tièu, 
đường, bột ngọt, ngu vị hương 20 phút cho tham. 

- Lấy 1 miếng thịt vịt, 1 miếng bông cải, 1 miếng mâng, 1 miếng hành, 
dùng lá hẹ cột lại. 

- Bắc chảo cho l/2kg dẩu dợi sòi, cho từng bó thít vào chiên, thịt vịt vừa 
vàng, sắp đứng theo chung quanh tò, chính giữa tò sap 2 hoặc 3 bó thịt. 

- Trong lòng tò ém thít vịt, bông cải, nấm rơm hành táy và mảng vụn. 

‘ Bắc xửng nưđc sôi để tô vịt vào hấp 15 phút. 

2. Làm xốt 

Nưóc hấp vịt thêm */2 chén nước dừa, cho muDi, đường, bột ngọt. Lấy chén 
cho '/2 muỗng canh bột năn, hòa với 2 muỗng nước dừa, dể sẵn. 

Bác chảo lẻn bếp, cho 1 muỗng canh dầu sôi, cho hành tòi vào phi thơm, 
cho chén nước hấp vịt vàOj nước trong chảo sôi. ạuậy chén bột năn cho vào. 
Nước xốt sền sệt, nếm vừa ăn, nhắc xuống, cho dau mè vào. 

3. Trình bày 

ứp tô vit ra dìa bàn, bày ngò và hoa cà lên trền, nước xốt dế chung 
quanh, ngò đẻ rải đều lên xốt. 

Món này dùng nóng. 


^ *^ÁÍên' ^^Ổaa/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

• 1 con vịt tơ mập 

- 2ŨOg tôm thẻ 

- lOOg bột năn 

• 2 muỗng dáu hào 

- 2 muỗng kíp chấp 

• 1 muỗng bột sỗ da 
' 50g bột mì 

- 2 trái cà chua 

• Hành, lòi, muối, liêu, 


- 150g thịt nạc dăm 

- 1ũ0g cù năn 

- 2 muỗng dầu mè 

- 2 muỗng nước tương con mèo 

- 2 muỗng rượu trầng 

- 100g )fà lách soong 

- 1 trứng gá 

- 1/2kg dắu ăn 

ig. bột ngọt, ngõ, ớt. 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

ớt, cà chua tỉa hoa. Hành tỏi bâm nhỏ, tôm làm chả. Thịt băm nhỏ, cù 
nâng thái chỉ. 

Tóm thịt cho vào thau ướp gia vị, hành tỏi bằm nhỏ, muôi, tiéu, dường, 
bột ngọt, cu năn, Vi muỗng dầu hào, Vi muỗng dầu mè, trộn thật dều, dập 
nhiều cái cho thịt đếo, ướp thịt trong 20 phút. Chia thịt làm 24 phần bằng 
nhau. 
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Vịt làm sạch rút xương, xắt 24 miếng đều nhau, ướp hành tỏi bằm nhò, 
muối, tièu, đường, bột ngọt, dầu hào, dầu mè, kíp chap, rượu trắng, bột sô da 
hột gà trộn đều ướp 20 phút, 

Lấy 1 miếng thít vịt, thoa bột mì ỏ phía trong, lảy phần nhân đế lén 
miếng thịt có lãn bột, dùng tay đè xuống cho nhản và thịt dính lại. 

Bác chảo dầu 3òi, úp thịt vịt bên có nhân xuôhg trước, chièn vàng, 

2. Trinh bày 

Cải xà lách soong bày chung quanh dĩa hạt xoài, Giữa bày vịt chiên 
bách hoa, Hai đảu dĩa để 2 bòng ca, bông dt và ngò dể lên trên. 



I. NGUYÊN UỆU: 

-1 con vịt tđ khoảng 1,7kg 

- 1 nhánh gừng nhỏ 

- 1 muỗng xúp tỏi bằm 
' lOOg bột năn - Ngò 

-14 trái chanh muỏì- '/2 chén giấm 

- 2 cây xà lách Đà Lạt 


- 30g ngũ vị hương 
• 1 ly nhò rưđu dê’ 

- Gia vị - Dầu ăn 

-1 cù cải trắng - 1 cù cà rốt 

- 1 trái â1 

- 2 muỗng xủp nuớc chanh muối 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng giả nhuyln + rượu vắt lấy nước. 

- Vịt làm sạch chà nước gừng rượu để ráo, ướp gia vì (2 muỗng eà phê 
muối + bột ngọt). 

- Ngũ vỊ hương nâu với 1,5 lít nước, còn lại hơn Vi lít lược lây nước bỏ xác 
nẽm gia vỊ vào. 

- Tỏi bằưi phi thơm. 

- Cải trắng, cà rốt tỉa hoa, ngò rửa sạch đế' ráo. 

2. Luộc và chiến vịt 

- Cho vịt vào nồi nước ngũ vị hương luộc vịt lửa nhẹ cho chín đều và 
thấm nước ngũ vi hương, luộc vừa chín lấy ra treo lên cho ráo. 

- Rắc bột năn đầy minh vịt cho vào chảo dầu nóng chièn vàng, vdt ra dẻ' 

ráo. 

3. Xốt chanh muốỉ 

Bắc nồi cho giâm + dường + nước chanh ĩnuói tỏi, ớt, gừng bằm + vỏ 
chanh muối xắt hạt lựu thật nhỏ vào, nếm vừa chua ngọt mận, quậy chút bột 
năn vào cho hơi sánh là dược. 

4. Trình bày 

Dla lót xà lách, chặt vịt xếp ra dĩa dạng nguyên con, rưới tỏi phi lẻn trên 
để bông cải tráng, cà rốt, ngồ cho đẹp, dùng với xốt chanh muối và bánh mi. 
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* %‘Stei. 


I, NGUYÊN UÊU: 


- 1 con vịt ta mập 

- 50g bát giác + hoa tiéu 

- V 2 chén nước tương 

- 100g xầ lách soong 

- 1 muỗng xì dâu 

-1 miếng gừng 5g 
• 2 Ồ bánh mì lớn 


- 1 muông cà phê ngũ vị huơng 
-1 cù hành tẳy lớn 

- 2 trái cà chua - 1 chén giấm 

- lOOg dỏ chua' 50g dưa kiệu 
■ 1 muõng canh rượu trắng 

- 1kg dẩu án 

- 2 trái ớt. ngò 


- Hành, tỏi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 


I1.CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Cà, ớt tỉa hoa. Dưa kiệu tỉa rẽ quạt. Dưa kiệu và đô chua ngâm giấTĩi 
đường cho thấm. Hành tây tiía hoa. 

Vịt làm sạch, mổ banh ra. 

Nấu nước thật sôi, để con vịt nàm úp trên, rổ, chế nước sôi cho săn da, lau 

khô. 

Hành tỏi bằm nhỏ, bát giác, hoa tièu. muối, tiẽu, đường, bột nggt, ngủ vị 
hương trộn đều thoa vào bụng con vịt cho đều. Trén lưng vịt thoa xì dầu để 30 
phút cho vịt thấm gia vị. 

2. Cbế biến 

Bác xửng nước sôí, để vịt vào thau, hấp vỊt cho mềm (lấy cảy xăm thử). 
Láy vịt ra treo chỗ có gió (hay háp trước 1 ngày dể vào tủ lạnh). 

Bắc chảo lèn bếp, chữ dầu vào cho sói, cho vịt vào chiên. Nếu dầu không 
ngập vịt, múc dầu tưới lèn chíèn vỊt vàng đều, lửa vừa nhỏ gảp vịt ra. Cho 
hanh tầy tỉa hoa vàù chiên 30, láy ra. 

3. Trình bày 

Cái xà lách Boong sáp chung quanh dĩa, bòng kiệu, đồ chua sáp xen kẽ, 
bòng ớt sắp lưa thưa. Chặt vit sắp lại nguyên con ỏ lòng dĩa, mỏ vịt ngậm đt. 
Trên mình vịt để 2 bông cà và ngò. Hành tây sắp dều chung quanh. Ruọt cà bỏ 
hột xắt mỏng sắp thưa trén cải. 

Món này ăn với bánh mi, nước tương, ớt. 


* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 con vịt mập dộ 2kg 

- 2 muỗng xúp rượu trắng 
• 10ũg giò sống 

- 1 củ cà rốt lớn 

- 50g cù hành ta 


- 2 muỗng xúp ruợu thơm 

- 10Qg thịt nạc dăm 

- 4 trái cam -12 củ ấu hoặc củ năn già 
• 1 củ gừng nhỏ 

- 1 cù lỏi, gia vị 


• 1 muống cà phê phèn chua hoặc 1 muỗng cà phẻ nước tro tàu 
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H. CÁCH THựC HIỆN 

I. Chuắn bị 

- Vịt làití sạch, ướp ngoài da vịt nước rượu trắng ngâm gừng giã nhuyẻn, 
dế dộ 10 phút rồi rửa lại nước lạnh cho sạch. Rút xương vỊt, gĩữ lại da và thịt, 
ướp hành tỏi bằm nhỏ và gia vỊ để thấm V 2 giờ. 

- Thịt nạc bằm nhuyển, ướp gia vi, hành, tỏi bằm nhỏ. 

Giò sống ướp tiêu, bột ngọt. 

- Mề vịt tỉa hoa, gan xắt lát mông 2 - 3 ly. 

- Củ âu luộc chín, bóc vỏ hoậc củ năn gọt vả, rửa sạch, xào mở c6 nệm 
muồ'i, bột ngot. 

- Cà rốt tía hoa, cắt dày 5 ly, xào sơ nêm gia vị. 

- Cam gọt bó vỏ xanh. Lấy 2 quả gọt lấy lớp vỏ trắng xát sợi, còn lại vát 
nước đế vào vìt. Còn 2 quả cắt khoanh tròn để trình bày. 

Vỏ cam xắt sợi rồi bóp muối kỹ 3 lẩn, xá lạí nước lạnh sau mỗi lần bóp 
muối. Sau đó rửa lạl nước phèn chua và nước lạnh. Hoặc vỏ cam có thể trụng 
nước sỏi có pha nước tro tàu rồi xả lại nưđc lạrih, dể rao. 

2. Chế bỉến 

- Trộn chung: thít nạc, giò sống, gan, mề, gia vị, nhồi trứng cút vào bụng 
vịt, may kín lại. 

- Bắc chảo dáu nóng, phi tổi thơm, cho vịt vào chiên sơ. 

- Cho vịt vào nồi hầm với nước dừa xiêm và chút muối, khi gần mềm cho 
cà rốt, củ ấu, rượu thơm, vố tráng quả cam. Khi vịt mềm, cho nước cam vào, 
nêm lại vừa ăn. Cho bột năn hòa nước lạnh vào cho sanh sánh. 

3« Cách dùng 

Món này dùng nóng vối bánh ml. 

I. NGUYÊN UỆU: 

- Vịt béo (1 con) 1,2ũ0kg • Thịt nạc 300g 

- Cốm 50g - Hạt sèn 30g 

- Nấm mèo 10g - Nấm hương 10g 

- Bún tàu 20g • Dáu ỉn 100g 

- Nước mắm, muối, tiêu, nước dùng ngọt, hành hoa. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Vịt làm sạch để nguyên con rút xương, ướp muối, hạt tiéu vào phía 
trong bụng vịt. 

- Thịt nạc băm nhỏ. 

- Hạt sen ngâm bóc aạch màng, luộc chín. 

- Bún tàu, nấm mèo> nấm hương ngâm rửa sạch thái nhỏ. 

2. Chế biến 

Tất cả: cốm, hạt sen, nấm hương đem trộn dều với thịt băm nêm vừa 
mắm, muối, hạt tièu rồi nhồi vào bung vịt, xong khảu kín lại đem rán qua. Vớt 
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vịt sang n.ồi đổ nước dùng ngọt ngập xám xắp thịt vịt rồi đun sòi, nẽm vừa 
mấm muôi. Đậy vung đun nho lửa* khi vịt mềm nhừ nước cạn bớt, rắc mấy sợi 
bún tàu và hành hoa cắt khúc (chỉ lấy phần gôc) là dược. 

3. Trình bày 

Bấc ra, bày vịt vào dĩa to sâu lòng, dội nưđc hầm lèn vỊt. Vớt bún tàu và 
hành hoa lên trẽn, để trang tri. 

An nóng. 

* Ọứht' ỸHănạ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt xiêm hoặc vịt ta cổ lùn 1,8kg - 1,5kg bún 

- 200g mãng khỏ -1 nhánh gừng - 1 ly rượu dế 

' Hành lá, ngò - 100g hành tím + 6 tép tỏi 

- Rau giá, rau thơm, báp chuối, xà lách, ớt, chanh 

- Gia vị; tiêu + muói + dường + bột ngọt + nước mắm + dầu ẳn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng: gọt vó, bảra nhuyễn. 

- Vịt: tàm sạch, cho chà gừng + rượu + muối chà xát trong ngoài vịt, rửa 
sạch, chạt phần dầu. cánh, chạt dôi vịt, chặt từ phần cổ chật dài xuống. 

- Mãng khò: ngảm nước, rửa sạch luộc cho măng mềm vớt ra xả lại nưđc 
lạnh, cắt bỏ cho già cứng, cắt ra từng miếng vừa ản, dài dộ 3cm. ngang Icm 
dế ráo nước. 

- Hành + ngò: lặt rửa sạch, xát nhỏ. 

- Củ hành tím: lột vỏ, bào mòng theo chiều xuôi phí vàng. 

- Tỏi: băm nhỏ 

- Bắp chuối: bào mỏng, ngâm nước lạnh với chanh, khi dùng vớt ra để 

ráo. 

- Rau thơm + xà lách: lặt rửa sạch, xát nhd. 

- ớt: bào mỏng - Chanh: xắt miếng vừa ăn. 

2. Chế biến 

Chảo nóng, cho 4 muỗng xúp đẳu ãn vào + tỏi phỉ vàng + vịt vào xào sư 
ném tiêu + muôi + dường + bột ngọt nhác xuống. 

Cho 3 lít nước lạnh + chút muối + vài củ hành xắt lát mổng nếu soi cho 
vịt vào hầm, vít hợi mẻm cho máng vào, vdt bọt đế lửa riu riu. Tiếp tục hám 
vịt và mãng mềm + gia vị + hành tím phí cho lên mặt nước lèo chõ thơm. 

3. Cách dùng 

Cho giá 4- xà lách + rau thơm + bắp chuối ra dìa. Thịt vịt chặt vừa ăn 
xếp lên trên. Bun cho ra tố. Kế múc nước lèo và mảng lên, rẩc tiêu + ngò hành 
lá + hành tím phi. 

Món này dùng nóng với nước mám ngon. 


565 



* Ọổãp' *^€ÁanA' ỸHuôl 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt tơ 1,5kg 

- 2 củ hành tây 
* 1 củ cà rôt 

■ 1 chén giam 
' 1 nẩm rau dàm 

- 1 nhánh gừng non 


- 1 trái chanh muôi 
■ 3ŨOg bắp cằi 

- lOOg dưa kiêu 

- 2 trái chanh - 3 trái ót 

- 2 mưỗng cà phẻ dầu mồ 

- 2/3 chén nưàc mắm ngon 


- Hành, tài. muối, tiêu, đường, bột ngọt, ngò. 


II. CÁCH THỨC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- ớt tỉa hoa, hành tảy tỉa hoa sen ngảm giấm đường, dưa kiệu thái mòng. Cà 
rốt bào mòng, ấn ráng cưa, ướp ít đường cho mềm, vát thật ráo, bắp cải bào min. 

- Vịt làm sạch ướp hành tói bằm nhả, muôi, tiêu, dường, bột ngọt hòa 
chung, chanh muôi bãm nhò vát láy nưđc, 2 muỗng cà phê dầu mè, ướp trong 
và ngoài 20 phút cho thấm. 


2. Chế biến 


- Bắc nước dợì sôi dể vịt vào chặu nhôm hấp. xốm vỊt mềm nhắc xuòng. 

Cà ròt, bắp cải, kiệu trộn đẻu, 1 chén giâm, nặn chanh lấy nước hòa 
chung, thêm đường, nước mắm, trộn vào gỏi cho đều, riếm vừa ăn. 

Làm nước mám gừng: gừng non gọt vò xất mồng, quết nhuyễn, chế giấm 
dường bằm chút ớt cho vào nước mắm, cho bột ngot vào. Cho nước mỡ hâp vit 
vào vừa ăn (nếu nước chấm còn mận cho nước hap vịt vào). 

3. Trình bày 

Múc gỏi dể vào dĩa hạt xoài. Thịt vịt chặt miếng sắp lại như vịt dang 
nàm trên gỏi - trên mình vỊt bày xen kẽ hóa ớt và rau rảm - hành tảy tỉa hoa 
sen bày hai bên mình con vit. 

Món này àn chấm với nước mắm gừng. 




L NGUYÊN LIỆU: 


- 1 con vịt 1,5 - 2kg 

- 100q gừng non 

. - Hành, ngò, ớt, cà 

- 1 muỗng xúp nước tương 

- 1 muỗng xúp dẩu mè 

- 2 cù hành tây 


■ 300g thịt ba rọi 

- 2 trái dừa xiém 

- 1 muỗng xúp rượu đế 

- 2 mưõng xúp rượu thơm 

- Gìa vị 

- 1 muỗng xúp dầu hào 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

- VỊt làm sạch, chà gừng băm nhuyễn với rượu dế 15 phút cho hết hòi 
lòng. Rửa sạch gừng, chặt vỊt ra từng miếng vừa ãn, ướp gia VỊ + nước tương + 
rượu thơm -Ì- dể 30 phut cho thảm. 
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- Thịt ba rọi xắt miếng mong dài lOcm, ướp gia vị + dầu mè + rượu thơm 
+ nước tương để 15 phút. 

- Gừng non đập dập xắt miếng to dày chiên sơ. 

2, Chế biến 

- Bắc chảo dầu phi hành toi cho thơm, cho vịt vào xào, để thịt ba rọi, 
gừng vào cho ngầm gia vị. Để nước dừa vào nấu cho thịt mềm, nètn gia vị + 
bột nãn + hành tây xát miếng và dầu hào, dầu mè vào nhác xuống. 

3. Trình bày 

Xếp vịt ra dỉa theo hình dáng vịt nằm, chung quanh đè thịt ba rọi, chế 
nước lẽn, trên mình để hoa sen, chung quanh dể ngò, Món này ân nóng với 
cơm. 

*‘^u^9ứf^‘D&Ỹnu4i 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- Một con vịt ta mập độ 2kg 

- lOOg xí muội Irấi đã ngâm nước (hoác 1 hũ tương xí mưội) 

- lOOg tương hộl - 1 củ gừng nhỏ 

- 1 củ tòi, 50g củ hành tím • 5 tép hành lẩ 

- Dẩu ăn. gia v| - 2 muỗng xúp rượu trẩng. 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vịt làm sạch, khoét bụng lây bộ lòng ra làm sạch, mề tỉa hoa, gan xắt 
miếng. 

- Gừng giả nát ngâm với rượu tráng chà xát ngoài da vịt để 10 - 15 phút, 
rửa vịt lại thật sạch. 

- Xí muội tán nhuyễn. 

- Tương hột vắt nước rồi lấy hột bằm nhuyễn, rồi lại trộn với nước tương 

hột. 

- Trộn chung: xí muội, tương hột, hành tòi băm nhồ, cọng hành Lá đập 
dập cầt khúc 3cm, muối, tiéu, đường, bột ngọt. 

ướp 2/3 hổn hỢp trên vào bụng vịt vá bộ lòng rồi nhét bộ lòng vào bụng 
vịt, may lại. ướp chút muòì ngoài da vịt. 

2. Chế bỉến 

- Chiẻn vịt: bắc chảo dầu nóng phi toi cho thơm, cho vịt vào chién sơ rảĩ 
vớt ra. 

- Hấp vịt: dế vịt vào mâm nhôm, ướp thêm 1/3 hỗn hợp tương, xí muội, 
gia vị... ngoài đa vịt. Cho mám vịt vào xửng hấp độ 1 giờ, khi thịt vỊt mềm là 
dược. 

3. Trinh bày 

- Mó bụng vịt lấy bộ lòng ra, trút nưóc trong thịt ra, rồi chặt miếng vừa 
ản, sắp vào día theo dạng vìt nằm, rưới nước xôt lèn thịt vịt. 

- Có thể xếp nguyên con VỊt vào dĩa, bày thèm cà, ớt tìa hoa, dồ chua, 
ngò. Dọn kèm dao nĩa để xé thịt. 


567 



4 


L NGUYÊN LIỆU: 

' 1 con vịt 1,5 - 2kg - Dầu ân - Giấm 

- 1 trải dừa xiêm - Gia vỊ. ngỏ, cà, ớt 

-1 muỗng xúp nước tương -1 miếng gừng 

- 2 muỗng rượu đế - 1 nắm rau ĩhom 

- 2 CỈI cải Irấng -1 củ hành tây - 1 muỗng xủp dầu mé 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vịt làm sạch, mổ bụng \ấy lòng ra, chặt làĩin 4 hay tám chà gừng quết 
nhuyễn + rượu, đế 10 phút cho hết hôi lòng, rửa sạch lau khò. dùng sóng dao 
đập cho dập xuống, ướp gia vị đế Vì gíờ cho thấm, 

- Gừng giã nhuyễn một nửa, còn một nửa bàm nhuyễn. 

‘ Hành tây cắt khoanh tròn ngám giấm + đường. 

- Củ cải thấu: CLÍ cải trắng gọt vỏ vuốt nhọn 2 đầu như hình quá trám, 
thái khoanh tròn mỏng nhưng không đứt (còn nguyên cù). Ngâm cù cái \^ào 
nước muòi, bóp nhẹ tay, rửa sạch để ráo nước, pha đường + nưdc mắm + giâm, 
ngâm củ cải trong 3-5 giờ chủ ngấm. 

- Rau thơm xắt sợi. 

2. Chè' biên 

- Chỉên yịi trong chảo dầu cho vàng, lấy bớt dầu ra, cho nước dừa + nước 
tương + gừng bam, nấu lửa ríu rìu cho vịt chín mềm và nưđc sền sệt, nôm gia 
vị -i- dắu mè. Vớt vịt ra, rút bỏ xương, xát miếng vừa ăn. 

3. Trình bày 

Cho cii cái thấu hành tây chung quanh dĩa, giữa xếp vịt, chế xốt + rắc 
tiốu + rau thơm. Đĩểm thêm cà + ớt, ngo tỉa hoa cho dẹp, chấm nước tương hay 
nước mám tòi ớt từy thích. 


* ^^ùnt/SăúiÁ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt độ 1,5kg - 2kg 

- 'h chén rượL đê' trắng 

- 100g giò sống 

- 10 tai ná’m mèo 

- 30ũg củ năn 

- 1 muỗng xúp bột năn 

- 2 muỗng xúp đuóng 

- 1 muỗng xúp bột ngọt 

- Dẩu chiên, ngò, ỚI 

- 1 cù hành tây 


- 1 cù gừng bằng đắu ngón tay 

- 300g thịt nạc dăm 
-1 lọn bún tàu 

- 1 trái dừa xiêm 

- 1 xâu hạt sen 

- 1 muỗng xúp cà phẽ dầu mè 

- 1 muỗng xúp rượu Mai quế lộ 

- Vỉ muỗng cà phê tiêu xay 

- 1 muỗng xúp ngang muối 

- 1 muỗng cà phê tỏi băm nhuyễn 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng: gọt vỏ, thái mỏng, xẩt sợi, bãm nhuyền. 

- Vịt: làm sạch, dảo gừng + rượu vào vịt dộ 30 phút cho vịt hết mùi lòng, 
rứa sạch dể thật ráo. ướp chut tiêũ + muôi + hột ngọt, mò bung vỊt. 

- Thịt nạc dăm: băm nhuyễn. 

- Giò sống: nêm chút bột ngọt. 

- Bún tàu: ngâm nước cắt khúc ngắn 2cm 

- Nấm mèo: ngâm nước gọt chân thái sợi nhuyễn. 

- Củ nản gọt v6, tìa hoa xào sơ nẽm tièu, muôi, bột ngọt. 

- Hạt sen: rửa sạch, nước sôi cho hạt sen vào luộc mềm. 

- ớt: tỉa hoa. 

- Tỏi: bảm nhuyễn; hành tây cát dpc làm 4 tỉa hoa lá xào sơ, nệm chút 
tiêu -I- muối + bột ngọt, 

2. Chê biên 

Trộn chung: gíò sống + bún tàu + nám mèo + thit nạc dám + hạt sen f 
dầu mè + bột nan + '/2 tiẻu +■ '4 muối + '/2 đường + '/2 bột ngot + tòi bám 
nhuyên trộn cho thịt đều, dồn thịt vào bụng vịt. dồn vừa phải đừng dồn nhiều 
quá, chiên vịt vàng (lửa to, dẩu ít). 

- Nước dửa xiém + nước lạnh + đường muối náu sõi + vịt + rượu Mai quế 
lộ củ năn hầm lửa riu riu cho vịt mềm, vđt bọt, không được dặy nắp. Vịt 
mềm cho bột ngọt váo nêm lại cho vừa ăn. 

3* Trìnb bày 

Cho vịt ra thố, xếp củ nỗn xung quanh + nưdc hầm vịt + ngò rải xung 
quanh + chút tiêu. 

Món này dùng với mi hoặc cơm. 

Chú ý 

- Vịt phải mềm mới ngon. 

- Vịt ốm ản khòng béo. 

- Nước hầm vịt nhạt quá không thấy hương vị thơm ngon. 


* ^ànt/ ^ìâhi/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1 con vịt 

- 30Cig cliả lụa 

- 5 trứng vịt 

- Đảj phông rang 

- Ngò - Nước mắm 

- Dưa hành • Cà cuống, 


- 1/2kg xưdng heo 

- 400g thịt ba chỉ 

- 300g bủn tầu 

- Rau thom 
■ Mắm tốm 

củ cải dẩm nước mắm 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chè' biến 

- Vịt: làm sạch cho vào nồi nước sỏi luộc chung với xương 
heo và thịt ba chỉ. Vịt chín vớt ra lóc phần nạc xẳt sợi nhỏ. 
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- Thịt ba chỉ, chà lụa, trứng tráng mỏng: xắt sợi mổng. 

- Bún tàu: ngấm nước nóng cho mễm, vớt ra để ráo cắt ngắn. 

- Rau thơm: xắt nhuyến. 

2. Trình bày 

Khi dọn ân, bắc nồi nước dùng lên bếp nhỏ đặt ở giũa bàn (hoặc rechaud). 

Bún sắp vào tó dế bằng mặt hay vun hơi cao à giữa, trên mặt sắp từng 
khóm chả lụa, thịt vịt, trứng tráng, thịt rọi, rau thơm, dậu phòng rang. Chế 
nước dùng nóng lèn trèn. 

Nèn xếp cho các màu sắc xen kẽ nhau vá mổi khóm thành hinh tam giác một. 

Chứ ỷ 

- Khi dùng món vịt làm giấm ghém dọn thêm các thứ: mám tòm, cu cài 
đầm nước mám, cà cuông, dưa hành dể thực khách dùng thèm. 

I. NGUYÊN LIÊU: 

- 1 con vịt tơ mặp - 4 trái cam tươi - 10ũg cù hành nr>ồ 

- 14 cù tỏi, muối, ngò - Đường, dẩu ăn, rượu rhum, tiẻu, bột ngọt 

- Dầu cánh vịt nấu lấy 1 chén nuởc dùng 

IL CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

- Vịt làm sạch, chặt ra từng miếng to cạnh độ 4cm. 

- Hành tỏi: xát mỏng, bằm nhỏ. 

- ưdp hành tỏi một chút muối ^ 1 muỗng cà phê bột ngọt vào vịt, đế 
vịt 1 giờ cho vit thấm gia vị, 

- Bắc chảo dảu nóng, khử hành tỏi cho thơm, cho vịt vào từng miếng, 
chién cho hơi vàng, vớt ra dể ráo mỡ. 

- Lấy 1 trái cam, gọt lấy vồ, xăt nhỏ như cọng bún tàu, cho vào chén 
nước lạnh độ 10 phút, vớt ra rửa sạch, xong cho vỏ cam này vào nước nóng, 
luộc dó 10 phứt cho hêt chât đắng, vớt vò cam ra dể ráo nước xong cho vổ cam 
vò nói xào với 1 muỗng cà phê đầy dường cát, xào dến khi nào thảy vó cam 
khà thì nhắc xuống. 

2. Chế biến 

- Cho vịt đã chiên vào nồi, kế cho vỏ cam thái chĩ vào, chế 2 muỗng xúp 
rượu rhum, cho rượu thầm vào vit, vắt nước cốt 3 trái cam, cho vào luôn, cho 
thèm nước dùng cho ngập vịt, để lửa riu riu cho vịt iTìẻm. Nêm muôi + tiêu -f 
bột ngọt + đường, nênĩ vừa ăn là dược (nẻm hơi ngọt ngọt như cam). 

Trước khi nhác xuống khuấy 1 muỗng bột mi với 1/3 chén nước đồ vào. 
Thấy nưđc sền sệt là bột chín, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Trái cam còn lại cát khía sọc (có cam vò vàng càng dẹp. xắt từng lát 
mỏng, bỏ hột). 

Chù vỊt vào giữa dla hình bầu dục, xung quanh dĩa sắp cam thái mỏng. 

Trên vịt rắc thêm tìèu + ngb cho thơm. 



* %Ổ4Í' Q>ậU' (ầ4^ ^Ảấệl') 


I. NGUYỂN LIỆU: 


■ Ikg ơậu Hà Lan mdi, ngâm 2 giờ trong nước lạnh 

- 800g thịt vịt - 3ũ0g thịt ba roi ướp muối 

' 400g xúc xích ' 800g bỏ phi lé cắt thành từng miếng 

- 4 cù hành tẫy - 2 nhánh tòi. 2 đinh hương, ít rượu mùi 

■ 250g cà chua ■ 6 muỗng bánh nni khô nghiên nhò 

CÁCH THựC HIỆN 

Chuẩn bị 


- ĐỔ dặu đã ngâm vào nồi, dò ngập nước, bỏ vào 1 củ hành tây có xàm 
nhiều lò bằng nĩa, cùng với đinh hương và rượu mùì vào chung rổi đậy nắp nấu 
sôi 1 giờ 15 phút 

- Lọc bò da thil ba rọi và cất thành từng miếng nhố rồi ngầm vào nước 
sôi 5 phut. 

2. Chế biến 


Làm vàng thít vịt, thịt bò và xúc xích bằng cách bỏ vào chảo có chút dầu 
chíén sơ cho vàng rồi vớt ra. Hành táy xất mỏng và thịt ba rọi bỏ vào chảo 
chiên 5 phút, rồi múc 2 muông nước nau dậu và cà chua đả ỉột vò lấy hột cắt 
miếng trộn chung vào. 

Khi nấu đậu gán xong nẻm muối và tiêu cho ngâm, vớt ra đê’ ráo nước. 
Giã tỏi bỏ vào một dia lớn sâu rổỉ dổ đậu vào. Để thịt vịt. xúc xích ỉèn trên, 
tiếp đó múc hành tây, thịt ba rọi và cồ chua dổ lên trên. Rấc vào chut rauòi 
tiêu cho vừa án. Đặt dĩa vèo lò ơ nhiệt độ thêm 2 tiếng. 

3t Trình bày 

Trước khi ăn 20 phút thì rác bánh mì khò nghiền nhỏ vào. Món này ăn 
nóng với bánh m'] và muối tièu. 


* '^ẩđnt/ 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt tơ mập 

- GỦ tòi 

- Tiêu, bõt ngọt 

- 1 trái thơm chín 

- ũẩu cánh vịt nấu ỉấỵ 

II. CÁCH THựC HIỆN 


' 100g củ hành nhỏ 

- Nưởc mám, muối, ngò. 

- Đương, ơều ãn, rượu rhum 

- 2 muỗng bột nân 
chén nước lèo 


1. Chuấn bị 

- VỊt làm sạch, chặt ra từng miếng to cạnh độ 4cm. 

- Hành, tỏi: xát mỏng, bằm nhỏ. 

- ướp hành toi + một chút muối + tiêu + 1 muỗng cà phè bột ngọt vào 
vịt, để vỊt độ 1 giờ cho thấm gia vỊ. 

- Bắc chảo dầu nóng, khử hành tỏi cho thỡm, cho vịt vàô từng miếng, 
chiên cho vàng, vớt ra đế’ ráo dầu. 
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- Thơm gọt vò, cắt mảt thơm, xắt ra độ 4 khoanh tròn mỏng dày độ Icm, 
ướp thơm với đường và muối. Đem chiên cho vừa vàng. 

- Thơm cỏn lại, bằm nhỏ, vắt lấy nước thơm hoậc xay lấy nước thơm 
càng ngon. 

2. Cách ná'u 

- Cho vịt + thơm dã chiên vào nồi, chế nước thơm vô, kế cho 1 mụồng xúp 
rượu rhum, cho tiếp nước sôi vào cho ngảp vịt, để lửa riu riu cho vịt mem. Nèm 
nước mám - 1 - tièu muối + dường + bột ngọt cho vừa ãn và có ví chua chua, ngọt 
ngọt. Gần nhấc xuống cho 2 muỗng bột pha đều trong l/ỉ chén nước lạnh. Nấu 
cho nước vịt sòi lại và hơi sền sệt, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho vịt vào giữa dĩa hlnh bầu dục, xung quanh sắp thơm khoanh dà cát 
đòi, trên mình vịt rác thêm tiéu + ngò cho thơm. 

Vịt nấu thơm có thê ãn VỚI bún hoặc bánh mì. Trường hỢp ăn với bún thi 
phải nấu loâng và nhiều nước hơn. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt hờn 2kg 

-1 muỗng cà phê tòi bằm 

- 1 muỗng ngò nhuyễn 

- 1 muỗng cà phẻ đường 

- 1 muông cà phê tai vị đâm 

- 2 muỗng XI dầu 

- 4 muỗng mật ong 

- 2 muỗng rưọu trảng 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 2 muỗng xúp muối bọt 

- 1 muỗng hành lá 

-1 muỗng hành tây 
■ 1 muỗng giấm 

- 1 muỗng cà phé tiêu 

- 1 muáng dẩu ăn 

- 1 muỗng cà phẻ bột năn 


‘ Vịt; làm sạch, khoét dưới dít láy bộ long ra rửa sạch, lau khô trong và 
ngoài, xong cột cố con vịt lại treo lên 1 giờ cho khò, láy muối thoa trong và 
ngoài con vịt 

- Xốt: Bắc chào nóng, cho 1 muỗng đầu, cho tỏi, củ hành, tai vị, ngò, tièu 
vào chiẻn, cho thêm 2 chén nước sôi, 2 muỗng rượu, xì dầu, dường trộn đều 
nhắc xuôhg để hơi nguội. 

- Rưới đều nước xốt này lên mình con vịt để cho thám dều độ V 2 giờ. 

- Nước xốt còn lại đố vào trong bựng vịt, lấy kim may lạỉ khộng cho cháy 
nước ra. 


- Nước thoa lến mình vịt khi nướng: 4 muỗng mật ong hòa vdi 3 muồng 
nước sồi và 1 muỗng giấm quây đều. 

kchê^biề^n 

' Để vịt vào vỉ, phần ngực ngửa lên trèn cho vào lò nướng lửa cao, nướng 
dược 20 phút láy hỗn hợp mạt ong tưdi lẻn mình vịt, bót lửa 30Jồng. Cứ nướng 
20 phút lại phét mat ong lên. Nướng thém dộ V 2 giờ cho chín, xong để nguội 
lần lản. Vịt chin mềm la được. 
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■ Rút chi may ra, áẳ nước trong bụng vịt vào chén đê ãn chung với vịt. 
Muốn nước này sánh hơn, ta hòa một muỗng bột nàn và 1 muỗng xủp nước 
lạnh cho vào xốt bẩt lên bèp quậy chín. 

3. Cách dùng 

- Vịt lóc thịt chặt từng miếng ăn chung với xốt. 




L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt ta mập. mếm 1.20Dkg 

- 1/3 muỗng cà phé màu dò 

- 1 muỗng canh tương hột 

- 2 muỗng canh tàu vị lểu 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt 

- 1 muỗng cà phê dáu mồ 

- 1 củ gừng bằng tay cái 

- Vi muỗng cà phế ngũ vị hương 
IL CÁCH THựC HIỆN 

]. Chuẩn bi 

- ớt tỉa hoa. 


- lOg kim châm 

- 50g mỡ sởhg 

- 3 tép tỏi 

- 2 0 bánh mì lớn 

- t,5kg dáu - 2 trái ớt 

- 3 tép hành lá 

- 2 muỗng canh rượu 

- IMgò + 3 tép tòi 


- Vịt làm sạch mổ moi, ướp nước gừng hòa với rượu 15 phút. 

‘ Kim châm ngầm nước, bỏ nhụy, buộc gút à giữa. Mỡ xát bằng dầu dua, 
ướp tải bàm nhỏ và đường, nước tương, bột ngọt, hành lá đập dập, dáu mè xoa 
cho đều trong bụng con vỊt (dâm thủng 2 màt vịt để lúc chìén không bị nổ). 

- Màu đỏ pha với nước thoa bẻn ngoải con vịt để 20 phút. 

2. Chế biên 


Bắc chảo cho nhiều đầu cho thật sôi, đề' vịt vào chiên, dẩu phầi ngập con 
vịt, chiên vịt vừa vàng. 

Thùng nướng đôt nóng, cbo vịt vào lò cho ráo mờ. 

3- Trinh bày 

Chặt vịt ra, ráp lại nguyên con ở giửa dĩa hột xoài (nước trong con vìt rót 
ra chén pha nước chấm). 

Ngò, bống ớt bày chung quanh. Miệng vịt ngậm hoa ớt và ngò. 

Nước chấm: Nước trong con vịt. nước tương hột, ngũ vị hương - 1 muông 
cà phê rượu hòa chung, nêm vừa ãn. 

Bác lẽn bếp cho sôì, để hành lá xắt nhỏ cho vào nước chả'm, nhắc xuống. 

Vịt quay ăn vài bánh mì. 


^ *^ánÂ/ ^^ao' 

1, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con Vịt tơ khoáng 1,7kg đén 2kg - 1 nhánh gừng ntiò 

- 1 ly nhò rượu đế - 2 cây xà lách Đầ Lạt 

- 1 trái cà chua ' 2 trái ót - 1 củ cài trắng 
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■ ’/a chai tương xi muội - 250g bột mì 

-1 muỗng cà phê hác xì dầu - Khoáng 100g giấm 

- 1 muỗng cà phẽ bột khai - 1 bó lá dứa 

• 100g dường cát nhuyễn - 1 cù cà rốt 

- 1 muỗng xúp dẩu àn - ví lòng trắng hột vịt 

- 1 muỗng cà phè tỏi bằm - 1 củ hành tây - Ngò 

- 1 muỗng xúp nưdc tưong - Dẩu ăn - Gia vị 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng rửa sạch gọt vỏ già nát + rượu vắt lấy nước. 

- VỊt làm sạch rửa đế ráo, lấy rượu + gừng thoa đều lên mình con vịt đế 
khỏi bỊ hôi lông. 

- Xà lách rửa sạch, cải trắng, cà rốt gọt vò rửa sạch. 

- ưđp gia vỊ (2 muỗng cà phè muối, đường, bột ngọt, tiêu) tỏi bằm vào vịt 
+ 1 muỗng xúp ngũ vỊ hương đẽ khoảng 30 phut cho thấm đều con vịt. 

- Thoa hắc xì dầu lẻn khấp da vịt. 

- Củ hành táy, cà chua, ớt, cải tráng, cà rốt tỉa hoa, 

2. Làm bẩnh bao da: khoảng 20 cái. 

- Cho bột mì ra bàn khoét 1 lố d giữa cho đường + chút muối + lòng trắng 
hột vịt + bột khai khử chung với giấm + dầu trộn đểu và nhồi bột cho thật mịn 
ủ 2 giờ. 

-,Đem bột ra cán mỏng cắt 20 miếng hình tam gỉác cản, xong quấn lại có 
dạng bánh sừng trâu, lót gíay đè nghỉ 10 phút, đem hầ"p 10 phút xa hơi xong 
hap thèm 10 phút nữa, bánh chín lay ra dê nguội, khi hấp nhớ cho lá dứa vào 
nồi nước hâp cho bánh thơm. 

3. Nướng vịt và chiên bánh bao 

- Vịt đã ướp và thoa hắc xl dẳu xong, cho vào thùng nướng, nướng vịt cho 
vàng đều và thơm ngon. 

- Khi nào gần ăn cho bánh bao vào chảo dầu chiên vàng, xong chiên vit 
lại cho vàng đều lấy ra, 

4. Trình bày 

- Dĩa lót xà lách, chặt vịt xếp lại dạng nguyện con, gán dầu, cánh, chân 
vào, trẽn dể bông cúc trăng tỉa bàng hành tãy, hoa hồng cà chua, hoa ớt, ngò, 
cà rốt cho dẹp, xung quanh dĩa dể bánh bao chiên, dùng với tương xí muội. 

^ *^ẽAao' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 con vịt mập - 2 viện chao trắng 

- 2 viên chao dỏ - 1 muỗng xúp rượu thơm 

- 50g cù hành tím + tòi - 100g xà lách 

- Nưác cốt 1 trái chanh - 2 muỗng xúp mặt gà thoòng 

- 2 muỗng xúp dáu mè - Bột nan + xl dầu 

- Muối + tiêu + đường + bột ngọt 

- Đồ chua; cà rõ't, cú cải trắng lỉa hoa lá ngâm giấm + đường 



574 



ĨI. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vịt làm sạch, để ráo nưđc ướp vào bụng vịt: 2 viên chao trắng + 2 viên 
chao đỏ bóp nhuyễn + muỗng xúp rưỢu thơm + muối tiêu + dường + bột ngọt + 
hành tỏi bãm nhò. 

- Thoa ngoài da vịt: nước cốt trái chanh + 2 muỗng xúp mật gà thởòng + 
1 muòng xúp bột năn , thoa đẻu hỗn hợp này lên da vịt, phơi cho ráo nưởc. 

2. Nướng vỊt 

Khi vịt đả ráo nước, đem vịt nướng lửa than cho vàng đều, gẩn dem 
xuống, thoa thèm dầu mè lèn vỊt cho vịt dược thơm ngon và bổng. 

3. Trình bày 

Vịt chín, chặt ra từng miếng, sổp vào dĩa hình bầu dục cho ra hình dáng 
con vỊt, xung quanh vỊt sáp xà lách và đồ chua, cho xen kẽ nhau. Vịt này ăn 
chung với bánh mì hoặc cơm nếp hay bánh bao, 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 1 con vịl mâp - 1 trái dừa tươi hay 1 bịch nước dừa 

-1 chai xá xị ‘ 200g tương hột 

- 50g me chín - 2 trai ót 

- 100q dồ chua - lOOg xà lách Soong 

- 2 Ổ bánh mì lớn - 2 muỗng canh rượu 

- 2 trái cà chua • 1 cù gừng bằng ngón lay cái 

- 1 chén dâu ăn - Hành, tòi, muôi tỉẽu. dường, bột ngọt 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bặ 

- ớt, cà chua tỉa hoa- 

- Vít làm sạch, gừng đầm vắt lấy nước hòa với rượu ướp vit 15 phút, sau 
đó xả lại nước lạnh, chặt vịt ra làm 4. 

- Hknh, tỏi bằm rứiò ướp vào vít, muối, tiêu, đưhng, bột ngọt để 15 phứt cho thấm. 

2. Che biến 

Bẩc chảo dầu thật sối, thổ vịt vào chiên vàng đều gắp ra. 

- Cho vào soong nước dừa tươi, nước lạnh* xá xỊ, bấc lên bếp nấu sòi cho 
vịt vào hầm. 

Tương hột: bò nước xay hoặc đảm nhuyễn; me chín cho vào chén, lây 
nước dừa dám me cho ra hết nước chua (thích ân chua nhiều hay ít tùy ý) cho 
vịt vào hẩm raềm. 

Bác chảo cho 2 muỗng canh dầu sồi, dập 1 tép tổĩ dế vào cho thơm, cho 
tương vào xào dèu xúc ra dỉa, cho vịt vào ồoong nấu cho thấm. Vịt mềm cho 
nước me vào 10 phút vớt vịt ra. 

Nưdc hẳm vịt dể cạn làm nước châ^m. 

3. Trình bày 

Chật vịt ra, bày nguyên con ớ giữa dĩa hột xoài, chung quanh dĩa để xà lách 
soong. Đo chua, bống cm bông ớt sắp chung quanh. Miệng vịt ngậm hoa ứt. 

Mòn này ãn với bánh mi. 
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l. NGUYÊN LIỆU: 


- 100g rau câu sợi 

-1 muỗng xúp bộl năn 

- 1 muỗng xúp giấm tiều 
* 1 muông xúp dấu mè 

- Gia vị. ngò. cà, ớt 

- 1 cù hành tây 


* 1 con vịt quay 
-1 muỗng xúp lương ớt 

- Cẩn - hành lá - 1 cù cà rốt 
-1 muỗng xúp dẩu hào 

- 3ũũg măng luộc - Nước tương 

- h chén nước lèo 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Rau cáu ngâm với nước muối cho mềm rửa sạch nhiều lển, vắt ráo. 

* Vịt quay chặt đầUj cánh, đùi, phao câu, còn mình lóc bỏ xương, lấy thịt 
xát miếng vừa ăn. 

- Màng rửa sạch xắt sợi nhuyễn xào sơ nêm gia vị. 

- Cà rốt xắt sợi xào sơ nêm gia vi. 

- Cần tàu + hành lá xắt nhuyển. 

' Hành tồy xát miếng xào sơ. 

2* Chê' bien 


- Xốt: Bấc chảo dầu phi hành tỏi thơm cho nước dùng - 1 - nước xầo thjt 
nêm gia vị cho vừa ăn + một chút bột năn hòa cho nước xốt sền sệt> nhấc 
xuống dể dầu hào + dầu mè. 

- Bắc chảo dẳu phi hảnh tồi thơm cho cà ròt + măng + vịt quay + nước 
xốt vào xào đều, dể rau câu + hành táy, cần + hành lá vào trộn đếu, ném vừa 
ăn nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho đồ xào ra dĩa trên rắc tiẻu, gấn đầu, cánh, đùi, phao câu vịt vào. 
Điểm thêm cà, ớt, ngò cho dẹp. An nóng với nước tương + giâm tiều + tương ớt. 


^ ^iêU' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con ựịt tơ 

- Vài lá thơm 
-1 muỗng xúp bột mi 

- 1 cù hành tây loại vừa 

- 50cc rượu chát trắng 
ri. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Khoai tây: gọt rửa sạch, xắt từng lát mỏng để khoai ráo nước, chiên 
khoai với dầu ãn cho vàng. (Có thể lấy dẩu ở khay quay thịt cũng được). Rắc 
thêm muôi + tiều cho khoai vừa ăn. 

- Cà rót: gọt rửa sạch, tỉa hoa lá tùy thích. 


■ 1 hộp nhỏ tiéu xanh hay 1/3 hộp lớn 

- 200g khoai tây loại vừa 
' Muối, bột ngọt, bơ, dáu 

- 1 chút đuờng - 1 củ cà rốt 
-1 muỗng xúp giấm trắng 


576 



- Hành tày: thái ra làm 6 hoặc làm 8 dọc theo cii. 

- VỊt: làm sạch, moi dưới bụng, ìấy bộ lòng ra, bô đầu. Gan + tim + mé 
vịt bằm nhỏ. Trộn vào gan, tim, mề đă bằm: Víỉ muỗng cà phê muô'i + ¥2 muỗng 
cà phé bột ngọt + '/2 muỗng cà phê tiêu xanh + 2 lá thơm, nhồi hỗn hợp trên 
vao trong bụng con vịt, sau cùng nhồi tièu xanh vào. 

- Dùng dáy cột cánh và đùi vịt lại cho chặt. 

- Thoa thêm muối + tiêu + bột ngọt bên ngoài vịt. 

2. Nướng vỊt 

- Cho vịt vào khay nhôm, kế cho cà rốt tỉa hoa lá + 3 lá thơm + hành táy 
+ 2 muỗng xúp dầu ăn 4- 1 muỗng xúp bđ lên mình vịt, cho vít vào dút lò, trén 
dưới lứa to. 20 phút sau cho lửa vừa lạì. Thỉnh thoảng mỏ nap lò ra, múc nước 
mỡ trong khay dội lên mình vĩt. 

- Khi vịt bát đầu váng đều, cho 50cc nước hòa với 50cc rượu chát tráng 
tưới lèn mmh vịt, nướng vỊt thêm độ 20 phut nữa, đem vịt ra. 

- Cát bỏ dáy cột d vịt, chặt vịt ra từng miếng, dủ 1 người dùng. 

3. Làm xốt tìẻu 

Cho vào chăo 2 muồng xúp dầu \ấy_ ở khay vịt ra, kê cho thêm 1 muỗng 
cà phê dầu ản, khi dáu nóng cho 1 muỗng xúp bọt mì vào, rang cho bột mì 
vàng, kế cho 1/3 chén nước lạnh + 1 muòng xúp rượu chát trắng, đun vả quây 
độ vài phút rồi cho thèm muỗng xúp giấm vào, nêm thêm muôi + bột ngọt + 
niột chut đường, nêm thấy xốt chua chua, ngọt ngpt là dược. Khi thấy xốt sanh 
sánh thì bằm một chút tiéư (lấy ở bụng vịt) cho vào nồi xốt. 

4. Trình bày 

- Tiêu đế dưới dĩa hình bầu dục, trên sắp vỊt, khoai tây xếp xung quanh 
dĩa, chế nước rõ-ti còn ò khay lên Vịt. Khi dùng, chè nước xôt tieu ỉén vịt. Vịt 
quay tiêu ăn với bánh mì hoậc cơm. 


* *z)Cuựêìi/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con vjl mập - 1 muỗng mặt ong 
-1 muỏng câ phê ngũ vị hương 

- /ỉ muông cà phê bột ngọt 
-1 muỗng bột năn 


- 1 cù gừng 

- 3 muỗng nước tương 
-1 lòng trắng hột gà 
' 50g củ hành tòi 


II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Vịt làm sạch, moi một lỗ nhỏ dưới bụng lấy ruột và bộ lòng ra, rửa 
sạch, ưcrp tiêu, muỏì, bột ngọt cả trong lẫn ngoài, đê độ 15 phút cho thấm. 

- Cho nước tương, gừng giả nhỏ. ngũ vị hương vào, ướp độ 30 phút. 

2. Chiên vịt 

- Thoa mật ong đẻu lèn mình vịt, may chỗ đã khoét lúc náy lại. Cho vit 
vảo xửng hâp cho đến khi vịt chín mềm (độ 2 giờ). 

- Đem vịt ra để nguội, cho vịt vào tủ lạnh cho da được khố hoặc treo lên 
chò có gió. 
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- Lòng trắng hột gà đánh nổi cho bột năn vào từ từ^ đánh đều^ cho bột 
này phủ lèn mmh vịt. Bác chẩo dầu nóng, cho vịt vào chiên vàng. 

3. Cách dùng 

Đem bày ra dĩa, ản với bánh mì chièn bơ hay bánh bao chay. 

L NGUYÊN LIÊU: 

- 1 con vịt độ 1,5kg - Thịt nạc 200g - Mộc nhĩ 

- Nấm hương + hành tươi ■ Gạo nếp lOOg + hạt sen 50g 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Vịt làm sạch, mổ moi để ráo nưdc, 

- Thịt heo nạc băm nhỏ. 

- Mộc nhĩ, nấm hương, hành tươi thái nhỏ. 

- Thịt, mộc nhĩ, nấm hương, hành trộn với gạo nếp, hạt sen nhồi vào 
bụng vịt. 

Lấy chỉ kháu lún chỗ mổ lại cho vỊt hấp cách thủy hoặc cho ít nước vào 
nòi đậy kín dun sòi cho vịt vào, vịt gần chín cho thêm hạt sen và hành tươi 
vào. 

III. TRÌNH BÀY 

- Vịt chín gở thịt và nhản đặt vào bát bày hạt aen và hành xung quanh 
thịt, khi ăn mới để nước vào bát cho nóng. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 con vịt tỡ ’ lŨOg hạt sen - 5ũg kim châm 

- 100g trái ma-rông - 200g cũ năn - 50g bạch quầ 

- 50 trái táo khổ đỏ ■ 1 trái dừa xiêm lấy nước 

-1 khúc mía -1 củ gừng - Oáu ăn 

- 2 muỗng xứp rượu đẽ' - Ngò -5 tai nấm đông cô 

• 1 muỗng cà phê thuốc tiêu mặn 

- 5ũg củ hành, tiêu, muôi, bột nggt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Vịt: làm sạch lông, khoét hặu môn, rút ruột ra. 

- Gừng dàm nhuyễn đò vào 2 muỗng xúp rượu đế, vắt láy nưđc, ưđp vào 
mình vịt cho hết hổi lông. 

- Hột sen: nước nấu sôi, đổ thuốc tièu mản vào, dể hột sen vô luộc mềm, 
đố ra rố chà sạch vỏ, bo nhụy ma-ròng ngâm vài giờ, đem luộc mểm, cho vào 
một chút muối, rửa lại bàng nước lạnh, xat hạt lựu. 

- Cu nân : gọt vỏ, xắt hạt lựu. 

- Táo đỏ: ngâm nước cho nở ra. 
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- Bạch quả: dập bỏ vỏ cứng, luộc mềm, bỏ nhụy. 

- Kim chám: ngám mềm, bỏ nhụy vàng, cột từng bông lại. 

- Kấm đông cò: ngâm mềm, rửa sạch, xắt hạt lựu. 

- Lòng vịt: xắt hạt lựu* 

- Bắc chảo nóng cho dầu vào, kế đó chũ củ hành vào xào cho thơm, bồ 
lòng vịt + hạt sen + cù nản + ma-rông + táo đỏ, bạch quả, kim châm, nấm 
đông cỏ vào xào đêu, nêm bột ngọt, muó"i, tièu, cho vừa ăn. 

- Dồn các thứ trên vào bụng vịt, may lại cho kín dùng dây cột chân, cánh 
cổ vịt theo hình dạng con vịt năm. 

- Chảo dầu nóng để vịt vố chiên vàng. 

- Mía chế nhỏ, sáp dưới đáy nồi dể vịt lên, cho nước sõi > nước dừa + 
muôi vào. 

2. Hấp vỊt 

- Bác nồi nước to, nấu sôi, cho nồi vịt vào, đem chưng cách thủy, hớt bọt 
thường, không đáy nắp, nêm vừa ăn. Vịt thật chín mẻm múc ra trong cái tiẻm 
lớn, trên cùng de vài cọng ngữ. 

3. Cách dùng 

Vịt tiềm àn với cơm chiên hoặc bún. 

Yêu cầu kỷ thuật 

VỊt thật mềm rục nhưng không rà, nước trong. 

*‘Tĩiêt‘ỉỉ^‘nụ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt mặp còn sống, thÊm 2 bộ đổ lòng vỊt 

- Bắp chuối, raư Ihơm, ngò gai - 100g đặu phộng 

- Hành lá, 1Q0g cử hành tím - Ikg bún 

- 2 trái khẽ chưa, 2 trái chanh - 2 trái chuôi chổi 

- Tỏi. ờt, tiều, tíưòng. giấm, nước mắm. gừng, dầu ăn 

I!. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Chú 1 muỗng xúp nưức mám và 2 muỗn^ xúp nước lã vào 1 cái tò. cát 
tiết vịt vào tố nước, lảy muỗng quậy lèn cho đều, dể đó. 

- Vịt làm sạch lòng, moi bộ lòng ra. 

- Bộ lòng làm sạch, dem bằm nhuyễn (chừa gan lại đế luộc sau). 

- Chảo dầu phi hành tồi cho thơm, cho bộ đồ lòng vô xào chín, xuc ra dĩa, 

đế nguội. 

- Hành củ nướng chín, lột vỏ xất mỏng. 

- gai xắt nhỏ. 

2. Làm tiết canh 

- Cho hành củ đã nướng và ngò gai vào dĩa lòng* 

- Cho thẻm 3 muỗng xúp nước lạnh vào chén tiết, dánh cho tan rồi dội 
lên trên đĩa lòng, đế chừng 15 phút thì tiết đồng. 
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- Đậu phộng rang chín, bóc vỏ, đâm hơi nát, gan luộc xắt hột Jựu cho đậu 
phộng và gan luôc lên dĩa tiết canh, rắc thêm tièu + ngo lên trèn cho thơm. 

- Vịt luộc chín, ìóc thịt xắt ra từng miếng dầy độ 5 ly, xương vịt cho lại 
vào nồi rìước dùng, đun kỷ cho nước được ngọt, độ giờ loc lấy nước trong đùng 
làm nước dùng. Ném thêm tiêu + muôi bột ngột + nửđc mấm cho nước lèo 
vừa ân. 

3. Cách dùng 

J Khế chua và chuối chát gọt vỏ xẩt mông, gừng giã nhô. Khi ần cho vào tỏ: 
rau sống + chuối chát 4- khế 4- gừng 4 - bún + thit vịt dội nước lèo lẻn, thêm nước 
mắm chanh, tỏi, ớt cho vừa ản. Món này ăn rat ngon. 


* SCâí' ^até/ ^an' 


I. NGUYẾN LIỆU: 

- 1 con vịt mềm 

- ăOOg pâté gan 

- 1 củ hành tây 

-1 muăng câ phẽ tiỄJ sọ 
-1 muỗng xúp dẩu mè 

- Xà lách, ngố, cà chua 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


-1 muỗng cà phê ngũ vị hường 
■ 1 muỗng xúp xi dầu 
-1 miấng gừng 
-1 muỗng xúp dẩu hào 
- Một ít màu đỏ ■ Gia vị, đt 
‘ 2 muỗng xúp rượu dế 


- Vịt làm sạch chà gừng quết nhuyễn, rượu dế dể 15 phút cho hết hòi lỏng. 

- Hành tày xẩt lát ưiỏng. 

- Cà chua xãt khoanh tròn. Xà lách, ngò rửa sạch. 


2. Chế biến 


- ưđp vào vit ngũ vỊ hương 4- gia vỊ + màu dỏ + dầu hào + dầu mè 4- nước 
tương trong và ngoài con vịt đẽ */2 giờ cho thám, cho vào bụng vỊt páté gan 4- 
củ hành táy 4- tiêu Sũ + gia vị, may bụng vỊt đeTĩi hấp chín. 

- Bẩc chảo dảu đợi sồi cho vịt chiên vàng, 

3. Trình bày 

‘ Chạt vịt miếng vCía ăn xè'p ra dĩa theo lùnh dáng vịt nàm, chung quanh đế 
xà lách + cà chua, diểm thêm cà, ỡt, ngb cho đẹp. Dùng vỡi xì dầu + ớt xăt khoanh. 




I. 


NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con vịt quay 

- 30ũg bún kbố 

- 150g hẹ bông 

- 200g giá - 2 trái ớt 

- Ikg dẫu 

- 5 trái cà chua nhỏ 

- Ngò, hành, tỏi, muối, 


• 1Ũ0g thịt nạc dăm 

- 5 tai nấm đống cô hay nấm rdm 

- 2 muỗng cà phẽ dáu mè 

- 2 muỗng cầ phÊ dầu hào 
-1 muỗng canh nước tương 

- 1 muỗng canh bột năn 
tiêu, đường, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- ớt tỉa hoa, nấm đòng cò ngâm nước rửa sạch cát miếng vừa ăn. Giá lặt 
gốc, hẹ bòng cắt Ichúc. 

- Thịt nạc xắt miếng, ướp hành tỏi bâm nhỏ, muối, tiêu, đường, bột ngọt 
để 15 phút cho thám. 

- Thịt vịt quay lóc lấy nạc* Xương vịt nâu lấy nước lèo. 

2. Chế biền 

Bắc cháo dầu thật sôi cho bún khô vào chiên trơ đều, bún hơi vàng, vớt 

ra rổ. 

Rót dầu trong chảo ra, còn 2 muỗng canh, cho hành tỏi băm nhỏ phi 
thơm, cho thịt nạc vào xào chín, dể thít vỊt vào xào dều, cho nấm dông cỏ, kế 
cho giá hẹ vào xào. ném nếm vừa ăn. Giá hẹ chín nhắc xuóhg, 

Làm nưóc xôt 

Lấy 1 chén nước dùng hòa với '/2 bột năn, nước tương, bột ngọt lấy nước 
ngám nâm ỉàm xốt. 

Bắc chảo cho 1 muỗng canh dầu dợi sôí, dê hành tỏi băm vào cho thơm. 
Chế chén nước xốt vào quậy đều, ném nếm vừa ản, cho đẩu hào, dầu mè vào 
nhác xuống 

3. Trình bày 

Bún chiên sắp ra dĩa trèn mặt khỏa cho băng, múc dồ xào đẻ đều lén 
trén, chế nước xốt, rá ì ngò và hoa ớt. 

Món này ãn chấm vdi nước tương, xắt vài khoanh ớt. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 chân vịt 

■ 20ũg giò sống 

- 50g dầu ăn 

• 2 cáy cải bẹ xanh 

- 1 Irủng vịt (hoặc gà) 

- 2 trái ớt. 2 trái cà 

- Gia vị, ngò 


- 1/2kg lỏm bạc 

- lOOg cá thác lác 

- 2Q0g xương heo 

- 100g dậu Hà Lan trái 

- 2 muỗnọ xúp bột năn 

- 50g hột liẻu den rang thơm 

- 2 củ tòi, 5 tép hành lá 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Xương heo hầm lấ'y 1 chén nước dùng. Chân vịt cạo rửa sạch, luộc với 
nước sòi pha 1 muỗng cà phê muối, luộc chin, vớt ra cho vào nứóc lạnh, rút 
xương. Sau dó luộc chan vịt vớì nước sôi pha 1 muỗng cà phê nước tro tàu cho 
mềm và dẻo. Vớt chân vịt ra ngâm vào thau nước lạnh có pha 1 muỗng cà phê 
phèn chua, dem phơi nắng 1 giờ cho chân vịt dược giòn và trắng. Vđt ra dể ráo 
ướp gia VỊ, hành toi bằm nhỏ. 

- Tôm lột vỏ. chà muối, rửa sạch, lau khỏ, quết nhuyễn vđi tỏi, tiêu, bột 
ngọt, cọng trang hành lá. 
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- Cá thác lác đánh dai với chút muối, cọng trắng hành lá, dầu ãn 
(1 muỗng cà phè) tiêu, bột ngọt. 

- Cảỉ bệ xanh lặt lấy cọng cắt xéo dài 6cm, luộc sơ, phi hành tỏi cho 
thcnn, cho tiêu, bột ngot, xì dầu trộn dều vào cải. 

2, Chế biến 

- Trộn chung: tỏm, cá, giò sòng, lòng trắng trứng, gia vị (bột ngọt, 
đường, tiêu...) chia làm 24 phần. 

- Tay thoa dầu, lấy một phần ém tròn chung quanh chán vịt, chừa lại 
phần màng chân vịtt gắn 2 hột tiêu đen lên (tròng gĩòhg con cá cổ đuôi lớn). 

- Lòng đỏ trứng hỏa với 1 muãng dầu và vài giọt màu vàng thoa chung 
quanh chán vịt bọc thít. Cho chán vít vào xửng nước sôi háp chín. 

- Bắc chảo dầu nóng, phi hành tòi vànẹ thơm, cho nưđc dùng, nước hấp 
chán vịt vào, cho muối, đường, bột ngọt, xì dau nêm vừa án. Cho bột năn hòa 
nước lạnh vào sanh sánh. 

3. Trinh bày 

* Xếp cái bẹ xanh lên dĩa, xếp chân vịt lèn, rưới nưđc sôĩ lèn trẻn, xếp 
ngò> ớt, cà lèn trèn. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

- 24 chân vịt 

- lOOg cá thác lác 

- Gạch cua gỉă 

- 300g cải bẹ xanh 

- 2 trái ớl tla hoa 


- 1kg tôm bạc thỄ 

- 2 lòng trắng hột gà 

- Một chút màu gạch tôm 
-1 trái cà chua 

- 1 chén nước lèo 


- 100g dậu Hà Lan luộc sơ với chút thuốc muối 

- Gia vị; muối, giấm, đường, bột ngọt, dầu mè, nưổc tro tàu, bột năn, ngờ; tiêu. 


n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Chán vịt: cạo rửa sạch, lột bỏ lớp màng mỏng bao ngoài, cho vào một 
muỗng cà phê muối, chà đềú rửa sạch. Đun nước aòi cố cho chìut muối, cho chân 
vịt vào luộc độ 15 phút (vừa mém là dược). Vớt ra, cho vào thau nước lã cho 
nguội, đổ chân vịt ra rổ. 

- Cảm chân vịt lẻn, bè ngược đốt xưưng iớn của vịt cho sút cái xương lớn 
nhất ra, xong bẻ cụp các đốt xướng bàn chản7dùng kìm rut các đốt xương ở bàn 
chân ra bổ. Xương ong chán vịt, dùng dao khía doc, rút ra. Ngâm chân vịt vào 
nước lã dộ hai giò cho chân vit được mềm (lấy kéo cắt sửa những tua xơ gân 
cho dẹp, vớt ra, để ráo nước. 

' Xếp chân vịt nằm ngửa chân lên trên mám, lấy chút bột năng rây 
mỏng lén chân vịt. 

- Tòm bạc thé: Bóc vỏ, rút bỏ chỉ đen, chà chút muối cho sọch nhớt, xả 
sạch, lau khò, quết nhuyễn với hành lá lây phần cii và tồi. 

- Cho tôm, cá vào thau, cho chút muối nhồi dều, dặp cho dẻo, cho vào 
lòng trắng hột gà, 1 muổng cà phé bột ngọt, 1 muỗng cà phẻ đường, 2 muỗng 
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xúp bột nãn » 2 muỗng cà phê dầu mè, ‘/2 muỗng cà phè tiêu, chút màu gạch 
Lòm cho tòm hơi hồng là dược, đập tiếp cho tòm được dẻo, để' dộ 10 phút. 

- Cải bẹ xanh: Bỏ lá, lảy cọng cất xéo dài độ 6em, rửa sạch. Náu soong 
nưóc sôi, cho vào 2 muỗng cà ghê nước tro tàu, quậy đều, cho cảĩ vào luộc sơ độ 3 
phút, xả nước lã. Cho một muòng xúp dảu vào chao, dảu sôi, cho cải vào đảo sơ. 

2. Hả'p chân vịt và ỉàm nước xốt 

- Hấp chân vịt: Tôm, cá đả quết nhuyễn là'y một nám lớn vừa nằm gọn 
trong lòng bàn tay, nắm bóp lòng bản tay cho mạnh, tôm cá sẽ trồi ra giữa 
hai ngón tay cái và trỏ, dùng muong cà phê nhúng vào nước lã, vít viên tôm 
ra (tôm sè có dạng tròn như dầu tai nâm). Đặt vièn tòm màu lẽn trèn lòng 
bàn chân vịt, tay nhúng vào nước lã cho không bị dính, thoa dều nhẹ ngón tay 
lên mặt viên tòm cho lang, ém tôm cho tròn đều^ gắn lẽn chính giữà moi viẽn 
tồDi 1 viên đáu Hà Lan, rac chút gạch cua giã, ngò lên, cho vào xửng dem hấp, 
chán vịt mém đẻu là được. 

- Làm nước xõt: Bắc chảo dầu nóng, phi hành tỏi cho thơm, cho nước lèo, 
nêm chút muối, dường, bột ngọt, tiêu cho vừa ăn, 1 muỗng xúp bột nán hòa 3 
muỏng xủp nước lầ deu cho vấo xò't sanh sánh là dược. Đánh một lòng trắng 
trứng cho nối, bổ vào xôt, quậy đều, nhắc xuống cho đầu mè vào. 

3* Trình bày 

Cho chân vịt ra dĩa, giữa để cà chua, ớt tỉa hoa, rải tiêu, ngò cho thơm, 
khi dủng chế xốt đang nóng lên. 

*‘m‘=ìụ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 con vịt mập độ 1,5kg * 5 mieng trán b'i nhỏ 

• Vĩ muỗng xúp rữợu thơm - 1 muóng xúp dáu ăn 

■ 1 muỗng cà phé nước tro tàu -1 miếng gừng 

■ Muối, tiêu, đường, bột ngọt - 5 lát gừng, ớt chín 

■ 3 muỗng xúp rượu tráng - 2 cây cải ngọt 

- 2 muỗng cà phê dáu mè - 3Ũ0g xương heo 

‘ Dầu ăn, ngồ - 24 vắt mì 

- 50g hành ta, hành lá -1 củ tỏi. xỉ dẩu 

- 6 tai nấm dông cỏ (hoặc nấm huơng, nấm rơm) 

lĩ. CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng: giã nhỏ hòa vớí rượu trắng, vắt lấy nước. 

- Vịt; làm aạch, moi dưới bụng, lấy bộ lòng ra, làm sạch, mề vịt: xắt hoa. 
ướp vịt bằng nước gừng dể bớt tanh, ướp độ 15 phút, xả sạch, dể ráo, ưổp tiếp 
hành tỏi giâ nhỏ + V 2 muỗng cà phê tiêu, Vi muỗng cà phê muối + 1 muống ca 
phẻ dường + 1 muông cà phê bột ngọt, để Vá giò cho thâm gia vị, vớt ra, xịt dều 
xì dầu lên mình vịt. 

- Hành ta + tỏì: băm nhỏ. 

- Trần bì: ngảm nước, rửa sạch, xắt nhỏ. 

- Hành lá: lạt rửa sạch, cắt phần củ trắng dàỉ dộ lOcm. 
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- Cải n^ọt: lạt rửa sạch, cất khúc, (bỏ bớt lá), dài 5cm dến 6cTn, nấu nước 
sôi, cho 1 muỏng xúp dầu ãn và 1 muỗng cà phê nước tro tàu, cho cải vào trụng, 
cái vừa chín, vớt ra, dội lại nước ìã, đê ráo. 

- Xương heo: ngảm vào nước lã có pha chút muối độ 15 phút cho ra bớt 
máu tanh, rứa sạch, chặt nho. 

- Cho 3 lít nưởc lã vảo soong, cho chút muối và củ hành xất mông vào, 
bắc lèn bếp nấu sôi, cho xương heo vào nấu mềm, vổt bọt cho nước trong, xương 
mềm, lọc lấy nước dùng. 

- Mì vắt: trụng nước sỏi, chô vào rá kẽm, dội lại nước lả, sau dó cho chút 
dầu mè vào, trộn đlu cho mì khòi dính, cho VâO tò. 

- Nấm đông cỏ: ngâm nước, cắt bỏ chản, phi hành tỏi cho thơm, nêm 
chút muỏì + tiểu + bột ngọt cho vừa ăn (nếu dùng nám rơm, trụng nước sôi có 
cho chút muôi cho nấm dược trắng và giòn, nêm vừa ăn), 

2. Chiên vit và tiềm vịt 

Chiên vịt: bác chảo dẳu nóng, phi thơm hành tỏi, cho vịt vào chiên 
vàng, vớt ra, chặt vịt độ 12 miếng (vịt nhô chạt làm 4 hoặc làm 6). 

Tiềm vịt: cho nước dùng váo soong, bắc lên bếp náu sôi, cho vịt vào, nôm 
chút xl dầu ị tiêu + đường 4 - bột ngọt + muối cho vừa ăn, cho trần bl + rượu 
thơm + gừng xắt lát + nảm vào. Đun nhỏ lửa cho vịt mểm, nèm lại cho vừa 
ăn, cho phẩn củ hành lá vào, sau cùng cho dầu mè. 

3. Cách dùng 

Cho mì ra tó, kẻ' cho cải ngọt, trên xếp vịt, chế nước tiềm vịt lên, rắc tiẽu 
+ ngò cho thơm, dùng nóng với X] dảu + ớt xat khoanh. 

I, NGUYÊN LIỆU; 

-1 con le le -1 trái dừa tươi 

- 1 muỗng rượu -1 củ gừng ■ Bánh mì 

- Dầu ăn - Tiẽu, muối, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Le le: làm rửa sạch, để ráo nước. 

- Gừng gột vỏ, giã nát đổ vào tí rượu trắng (1 muỗng). Xát chà ở bụng 
chim cho bớt tánh. 

- Đợi ráo rượu thi ưđp tièu, muối, bột ngọt vào le le, cả bên trong lẫn bên 
ngoài da chim cho thấm dều. 

2« Chế biến 

- Một giờ sau, bắc chảo dầu nóng sôi, cho chim vào quay vàng đều. 

- Dừa tươi chặt lấy nước trút vào chảo chim. Đậy kín nắp lại, đun đến 
cạn nước dừa (để lửa nhỏ). 

- Khi nước dừa cạn còn sền sệt như mật ong thì nhác cháo ra, gắp chim 
ra dĩa, trút nước xô't vào mình chim, nước xòt bóng ướt tròng rất hấp dản. 

3. Cách dùng 

- Dọn ăn nóng vói bánh mì. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

• 60ũg tôm bạc thè - 50g ma thịt - 5 tép hành lá 

■ 4 con bồ câu ra ràng (bồ câu tơ) - 1 củ tỏi, ngô 

■ 1 bịch nước dừa khô - 3 trái ớt 

- 100g xà lách Soong - 3 trái cà chua 

■ 2 muỗng cà phê dầu mè - 100g kiệu chua 

- Muối, tiêu, dường, bột ngọt - 1 cù cà rốt 

- 300q dầu ân, giấm, xì dầu - 150g bột năn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Mở thịt: luộc sơy xất sỢi* ướp chút muối» dường để nơi gió độ 15 phút cho 
mỡ trong. 

- Tòm bạc thẻ: lầm sạch, lột vò, ngâm nước dừa khô dộ 20 phút, lau khò, 
quết nhuyễn với hành lá lấy phần củ + tỏi + mỡ xắt sợì, ném vừa ãn + 1 
muỗng cà phè dáu mè + muông xúp bột nán chia làm 8. 

- Bổ câu: chặt đẩu + cánh cho rời ra, rút xương, ướp gia vỊ dể giờ, lây 
sóng dao dần sơ phía trong thịt, môi con cắt ra làm dôi theo chiều dọc <tKeo 
sóng lưng) tức c6 8 miếng (4 con), 

- Hột gà: Quảy tan cho vào 1 muỗng cà phé dầu mè + một chút tiêu + 
muối + bột ngọt. 

- Kiệu + cà chua + ớt: tía hoa. 

- Cà rốt: tỉa hoa, ngâm giâm + dường. 

2. Chiên bồ câu 

Đặt bồ câu lẽn mâm, để phần thịt lên, rảy vào một chút bột năn, ém 
tòm lèn thịt b6 cảu, cho vào xửng, dem hấp độ 30 phút, Đảu + cánh bồ câu luộc 
chín mềm. 

Nhúng bồ cáu, đầu, cánh vào chén hột gà, sau đó lán qua bột nân khò, 
dem chiẻn vàng, xắt miếng vừa ăn. 

3. Trình bày 

Cho xà lách soong vào dĩa, giữa để cà chua tỉa hoa + ớt + ngò. Bô câu xếp 
lại thành nguyên con, dể xung quanh (1 con quay dầu vào trong, 1 con quaỵ ra 
ngoài). Cà rốt + kiệu chua xếp rải rác. Món này dùng nóng chung vdi xì dầu + 
ớt xát khoanh mỏng. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 con bồ cảu làm sấn (hoặc gà giò) 

- 350g nho trắng (nho Mỹ) - 350g nho den 

- 7cc ruợu trẳng • 1 trái chanh + 100g bơ 

- 2 miếng quê' - Tiẽu muỏì 

- 2 củ gùng đâm nhỏ - Vài lá nho dể trang tri 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bĩ 

- Dùng nĩa dầni 60g bơ, thèm gừng đấm nhỏ vào, vắt thèm nửa trái 
chanh, muối và tièu. Trét bơ vàù bụng bồ câu hoặc gà. 

- Lật và ỉuộc phân nứa số nho trắng và đen, nhét vào bụng ga, lấy chi 
may lại. 

2. Chế biến 

- Cho 40g bơ còn lại vào chảo, đun nóng. Chiên bồ câu cho vàng tròng 10 

phút. 

- Văt nửa trái chanh còn lại vào chảo, thêm rượu và 2 miếng quế. Đậy 
náp chẩù, nâu trong 20 phút, để lửa riu nu. 

- Dùng kéo cát số nhô còn lại, chừa cuống dài khoảng 3nim, lột vò nho 
(tùy ý). Bó vào cháo, nấu thêm 15 phúc. 

3. Cách dùng 

- Đem bồ câu ra dĩa, xêp nho và lá xung quanh, tưới nước lên. 

Món này ăn với cơm hoặc bánh ml. 


^ ^^ẽâu/ ^ĩắềịạ/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 


■ 1 con bồ cấu 

- 2 trái cam lớn 

- 1 nụ dinh hưong 

- Dẩu ăn 


- 50g bành tím 

- 50 g nấm rơm 

- 1 ly nhò rượu trắng 

- Muối, tiêu, đường, nước mấm 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bồ câu: làm sạch sẽ, chặt đòi. 

- Nấm rơm: got sạch, ngâm nước muối khoáng 10 phút, vớt ra đẻ 
nước, chiên sơ qua. 

- Cu hành: bóc vỏ, rừa sạch, đâm nát. 

- Cam; vắt nước. 

2. Chế biến 


Icio 


- Bắc chao iòn bếp cho nóng, đố dầu vào. dầu sôi, khứ hành cho thơm 
doạn do bồ câu vào chiên cho chín vàng, nềm đường, tiêu, muối, nước lĩiám vào 
nấư SÔI 5 phút cho thấm. 

- Đô rưựu trắng + nước cam vào nâ'u cho sôi lên, doạn bó lá thơm + nụ 
đinh hương vào cho thơm, rổi để lứa nhổ iại. 

- x.eĩn nồi bồ câu cho vừa được thì trút nấm vào, đè sôi một liìc rồi nhắc 
xuông. 

3. Cách dùng 

- Dọn án nóng với nước mắm chanh hoặc muòi tiêu chanh. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5 con bồ câo ra ràng • 3 muỗng cà phê nước mầu dừa 

- 2 trái dừa tươi - 3 muỗng cà phé ngũ vị hương 

“ Dầu. nước giấm, dường - 100g xà lách soong 

- 10 tép hành la + 'Â củ tài - 1 củ cà rôì + 1 cù cải trắng 

- Muối, tiéu, t>ộl ngọt, ớt, nước tương 

■ lOg quế chi + đinh hương + hổi hương giã nhuyễn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- BỒ câu: cắt tĩết. thả vào nước lạnh. Đun nước sôi. bác ra, pha chút nưđc 
lạnh, cho chim vào nhổ lòng, khoét phía đướí, moỉ bộ lòng ra, làm sạch, chật 
bỏ chân. 

- Đun một soong nước sồi khẩc, cho quế chi + dinh hương + hồi hương và 
Vi muỗng muối vào. xong cho chim vào chẩn qua, lật di. lật lại cho dều, VỚI ra 
liền, rửa lại nước lạnh, nhổ hết lông măng cho sạch, để ráo nưđc. 

ướp hồ câu: cho vào bồ câu: nước màu dừa + ngù vị hương + mòt chút 
muối ¥ một chút tiẻu + 1 muỗng bột ngọt + một chút XI dầu, trộn đều, dể dộ Va 
giờ cho bồ cảu thấm dều gia vịT 

- Hành lá: lật rửa sạch, cât bờ lá, lấy phần củ trắng dài dộ 1 tấc- 

- Cà rốt + củ cải trắng: gọt vỏ, rửa sạch, tỉa hoa lá. ngẳm giảm + dường 
dùng làm đồ chua. 

- Xà lách soong: lặt rửa sạch, để ráo nưóc. 

2. Chiên bồ cảu 

Bắc chảo dảu nóng, cho tỏi đập dập vào cho thơm, kế cho tép hành củ vào, 
chiên lẽn cho hơi vàng, cho bồ câu vào chiên, bồ càu vàng, chế nước dừa tươi vào 
cho ngập bồ câu (nếu thiếu cho thêm nước sòii) đun lửa nhõ cho bồ cáu mềm, nèiD 
chút xì dầu + đường + bột ngọt cho vừa ăn. Bồ cảu mềm, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho xà lách soong vào giữa dĩa hình bẩu dục, trên sáp bồ cáu. xung 
quanh dìa bày đồ chua. Món này dùng nóng vđi Xì dầu + ớt xắt khoanh mỏng 
và gỉấm pha chút muối + tiêu + bột ngọt. 



L NGUYÊN UỆƯ: 

- 1 corì bó câu 

- 50g dậu phông 

- 1 cù sả to - Dáu ăn 

- Tương hột, gừng 

u. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 trái dừa khô nhò 

- 50g hành ta 

- Lá lô't 

- Nuủc mắm, đường, ởt, 


1. Chuẩn bí 

- Bồ câu: làm sạch sè, chặt thành 4 miếng dều. 


tỏỉ 
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- Lá lốt: rủa sạch xắt nhỏ. 

- Dừa: nạo lảy nước cốt đề rìếng, nhồi vắt lấy chừng một chén nưởc đão. 

- Sả: đập giập, xắt mông, đầm nát với ớt. 

- Đậu phộng: rang, già nhâ, 

- Tương hột: chất nước dế riêng, phần hột dảm nát. 

- Củ hành, tủi: bóc vỏ, rửa sạch, giã nát. 

2. Chê biên 

Bấc chảo lên bếp cho nóng, dổ dầu vào. Dầu sồi, bỏ hành, tội vào pbi lên 
cho thơm. Cho sả, ớt vào chảo, xào đến khi sả vàng dều, trút bồ câu vào xào 
cho chín vãng. 

Nẻm đưdng, tiêu, nước mắm vào nấu cho thầm trong 10 phút. Trút chén 
nước dừa vào, đậy vung lạì nấu lửa nhỏ lại cho mềm. 

Khi cạn nước, đố chén nước cốt dừa vào, trộn đều, nhắc xuống. Trộn lá 
lốt xát nhỏ + dậu phộng giã vào. Dọn ân nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU, 


• 2 con chim câu hoặc 

- 1 xâu sen Huế 

- 100g miến 

- 50g giò sống 

- Gia vị - hành hương 

- 1 muỏng rượu tráng 
ĩĩ. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


3 con chim cút lớn (1kg). 

- 20g nấm dông cô hoặc nấm hương 
' 10ũg thịt nạc ơăm 

- 50g côm d^p 

‘ 1 cù gừng nhò - ngò “ ớt 

- 50g hành đò phí vàng 


- Chim làm sạch, rút xương, ướp gia vi. 

- Xương chim cho vào nồi nước sôi hầm lấy nước dùng. 

- Hạt sen luộc mềm. 

- Nấm ngám nước cho mềm lặt bổ cuống cứng. 

- Giò sống ướp tiêu + bột ngọt- 

- Thịt nạc bằm nhuyễn, ướp gia vỊ. 

- Miến V 2 ngảm mềm, chiên giòn. 

- Hành lá tia hoa. 


2. Chế biến 

- Trộn chung: thịt nạc + giò sông + còm + hạt sen bể + '/2 nấm xắt 
mỏng, rồi nhồi nhản vào bụng chim, may lạì. 

- Bắc chảo dầu sôi cho chim vào chièn sơ. 

- Bắc nồi nưức lèo lên bếp cho chim vào hầm mềm + gừng + muôi dỂ lửa 
nhỏ trở đều, hớt bọt kỹ. Khi chim chín mềm bỏ 16 nấm đà xào tỏi + gia vị + ’/2 
hạt sen vào. Cho miên ngâm nước vào nêm gia vi vừa ăn. 

3, Trình bày 

Múc chim ra dĩa sâu, chung quanh chim dể miến, trèn xếp hạt sen - 1 - nấm 
+ hoa dt ngò lên. 

Dọn kèm dĩa miên chiên giòn + chén xì dầu có ớt xát khoanh. 


589 



^ ^^^044/ ^^ẽâwfiầ^) 

\. NGUVÊN LIỆU: 

- 300g ihịt nạc dăm - 30ũg giò sống 

- 1 lọn bủn làu nhỏ - 10 tai nấm mèo 

- 300g tồm bạc thè to - 1 lá tàu hũ ky 

- Chì cột - 3 cù cà rốt “ 20 trứng cút, tâm tre 

- ớí hiểm, tiễu đen làm mát - 2ũũg mì tươi 

- 2ũũg xà lách soong - Ngò, 1 trái cà, 1 trái ớt 

- Gla vi: tiêu + muối + đường + bột ngọt, củ hành, cù tỏi. dẩu mè. dáu chiên 
Hỗn hợp xốc vào mì 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Thịt nạc dăm: Thái mỏng, băm nhưyèn. 

- Bún tàu: Ngâìĩì nưđc, cất khúc ngắn Icm. 

- Nấm mèo: Ngám nước, gọt chân, thái sợi nhuyễn. 

- Tôm: Lột vỗ, rút chỉ den, chà muối, rửa sạch dể ráô dập giập quết 
nhuyễn với 3 tép tòi + chút tíéu + chút bột ngọt. 

- Tàu hũ ky: cắt ria cứng, nhung sơ nước phơi lẻn cho hơi mềm. 

- Trứng cút: Trứng cút luộc chín bỏ vỏ. 

- ớt hiểm: Lây phần dầu dùng tăm ghim vào trứng cút tàm mỏ. 

- Tièu den: Gắn vào 2 bén hóng làm 2 mất. 

- Cà rôt: 1 cú tỉa hoa ngâm giấm dường, 2 củ bào mòng thái sợi bóp chút 
muối xả sạch, vắt ráo. 

- Cà: Tỉa hoa. 

- ớt: Tỉa hoa. 

- Mì tươi; Trụng nước sõi, xả sạch để ráo xốc vào hèn hợp đặc biệt. 

- Củ hành + tỏi; Băm nhuyễn. 

2. Chê^ biên 

Trộn chung thít nạc dăm + giò sống -t- bdn^ tàu + nấm mèo + tòm -f 1 
muỗng cà phé tieu + 1 muỗng xúp bột ngọt + 1 muỗng xúp đường + Vi muông cà 
phê muôi + 1 muỗng xúp củ hành tỏì bám nhuyễn + Vi muỗng cà phê dầu mè. 
Trộn cho thịt thật đều, Chia nhán ra làm 6 phản bàng nhau, ém cho nhân hơi 
dài bọc tàu hũ ky chung quanh, dùng chi cột chặt lại cho nhân đem lên hấp 30 
phút. Nhân chín dùng kéo cát chỉ, cho nhán lẻn chảo dầu, xối dầu cho nhắn 
vàng, chín đều (đừng chiên trực tiếp sẽ bị dính chảo) 

3. Trình bày 

Xếp mì ra dĩa, thân bồ câu gắn trứng cút dính vào bằng tãm tre làm 
đảu. Xà lách soong xếp chung quanh, cà rốt tỉa hoa xếp xen kẽ. Trứng cút tỉa 
bòng cúc xếp xung quanh. Món này dùng vđi xì dầu + ứt xăt khoanh. 

* Liiti ý: Đầu bồ câu cố thê gắn trứng cút hoặc khoai táy nâu chín Lán 
mịn ra vo tròn gắn tiếu đen, ớt hiềm và cà rôt bào mỏng ngâm giám dường 
làm mồng bồ cảu. Cu cải tráng bào mỏng tỉa răng cưa làm đuôi bo câu, ngâm 
giấm đường khi dùng cho ngon. 
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* *^ẽấ44/ ^^ỵĩÁc^ *^ẽAiên' ^ànỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 con bồ cáu ra ràng - 5 tai nấm mèo 

- lOũg giò sống - 5Cg dậu Hà Lan hột 

- 50g củ nãn ■ Vă muỗng cà phé thuốc tiỀu mặn 

-1 củ cà rô't - 2 muỗng xủp mật ong 

■ 12 trứng cút - 1 muỗng xủp dầu hào 

- Gia !//: - 1 muỗng xúp dẩu mè ‘ Cà, ửt, ngò 

- Vi cọng cải bẹ xanh - 1 củ hành tây 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cà rốt '/2 xắt hạt lựu nhuyễn ướp đường xả sạch vắt ráo, còn lạì tia hoa 
khoanh tròn, ngâm giấm đường. 

- Hành tây tỉa lá xào sơ. 

- Củ năn gọt vỏ xát hạt lựu nhuyễn. 

- Nấm mèo ngám nước xất sợi nhuyễn. 

- Đậu Hà Lan luộc với thuốc tiêu mặn cho xanh. 

- Cọng cải bẹ xanh luộc sơ với thuốc tiêu mặn, rửa sạch cắt xéo xào sơ -I- 
dầu hào + dầu mè. 

- Trứng cút luộc chín tỉa hoa. 

2 . Chế biê^n 

- Trộn chung giò sống + cà rốt + củ năn + nấm mèo + đệu + gia vị + dầu 
mè cho vừa ân. 

- Bồ câu rút bỏ xương, hoặc đê nguyên tùy thích, ướp gia vi đề 30 phút cho 
thâm. Dồn nhân vào con bồ câu may lại, đem hấp chín. Đế nguội thoa mật 
ong pha giấm chung quanh đem chiẻn vàng. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 6 con chim cút - 2 củ hành tây 

- 150g thịt nạc dãm - 150g giò sống 

- 1 lọn bún tàu nhỏ - 1ŨOg nấm rđm búp 

- 3 muông xúp bột năn -1 trai dừa xiêm 

- 2 chén nước dùng - 1 ly rượu đê' - 1 nhánh gừng 

■ Gia vị; tiêu, muối, dưbng, bột ngọt, dầu hằũ, dầu mề. tòi, 2 muỗng xúp hác xl dẫu. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Chim cút: mổ moi chặt bỏ đầu chân, cánh, cho gừng giã nhuyễn, rượu 
chà sát, rửa sạch để thật ráo, ướp vào chim cút: tiêu, bọt ngọt, dầu mè. 

- Thịt nạc dảra; băm nhuyễn + giò sống + gia vị; muối, tiêu, đường, bột 
ngọt, tỏi phi, dầu hào, dầu mè + bún tàu. 
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- Hành tây: cắt dọc làm 6, xào sơ nêm gia vị. 

- Nấ^m: gọt sạch chân ngâm qua nước lạnh + 1 muỗng xup bột năn , xả 
sạch xào sơ nêm gia vỊ. 

- Bún tàu: ngâm nước cắt ngắn 3cm. 

2. Chế biến 

- Dồn hỗn hợp thịt nạc + giò sống + bún tàư» vào bụng chim cút may lại, 
thoa hắc xì dầu vào thân chim cút chiên vàng. 

Hoặc phi bơ cho tỏi bãni phi vàng, để chim cút, nước dùng, dừa xiêm, nấu 
mềm, cho bột náti hòa nước lạnh sanh sánh với nấm rơm búp đợi sôi nhác 
xuông. Chặt cút ra làm hai. Món này dùng với bánh mi muôi tiêu chanh. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Dẩu ân - Chim sè 

- Mỡ chài - Dây lạt 

- Đường, liẻu, tòi, nước mắm - Vài củ tónh nhỏ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hành, tỏi, bóc vò, giả nát ướp chim 9ẻ vối tí nước mấm, một chút xiu 
đường, tiẽu cho thơm, thấm đều. Nêm liệu vừa ăn. 

- Trái rộng tâm mỡ chài, bỏ từng con chim vào gói kín lại, dùng dáy lạt 
buộc chặt. 

2. Chế biến 

- Bắc chảo dảu sôi, bỏ chim vào trở đểu, mỡ vàng, hóc bỏ lóp mờ chài ra. 
Rán cho chim vàng đều rồi gắp ra dĩa. 

3. Cách dùng 

- Dọn ản nóng, rất thơm ngon. 
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III/22. CÁC MÓN TRỨNG 

♦ ^â^CéU' 

♦ ^Ĩ4ềinỹ' cuề' ắọc^ tốềtv 

♦ ^ĩứn^ éấcA Aoo' 

♦ %tứnỶ cíU/)eâl iiấ44^ ÁằO' 

♦ %iiòtỶ cúi/)eằú^ ttâhv 

^ eAiềềĩỶ ÁàểtA nứ/ ĩáềp 

♦ ^ũènỶ cÁiêiP íọc iổm^ ầằm/ 

♦ cAiêễP nấhp 

* cAiứtạ^ ụól' màitỹ' iâụr 

♦ %tiàtỶ cÂưmỸ eấcA iAãiỷ^ 

♦ %ĩứnỶ cÁỉêềP cầ 

♦ %ĩứHỶ cÂìên^ (íàểĩp éSểĩỹ' 

♦ %ĩứt%ỹ cÁ^ềt^ xícA 

♦ đs nẹuộd^ 

♦ *^ĩ4ỈHỷ đtừ/tò^ (Aoặơ cẢiÌẬy) 

« ^ìứnỶ ^àịi'Cdt ãtí^ 

♦ %ùỉnỶJổm^ áo/tỷ'Xiíc')cÍ€Á' 

^ %t4ề^ ùiộe' ốònỸ đàO' 

^ ^uíHạ^nâUcà' ĩôí' 

♦ ^ĩứhỶ ^AdỂềp s4nệlêù' 

^ cÂẨềềp S^ĩtícAứud 

^ %ĩảnỸtẢã/đẵ^ 

♦ %tầ*ĩỶ uàểif pẢShỶ 


* %ĩứrtỶ ụư^ cAiứĩỶ ^tđhv tờm/ 


^ %^uừịỷ' Uiế (ệềp cAiễiP ẹìòềp 

ểâ/tỹ^ầao^tuắnỷ^yiểaị^ 

♦ ^áềiAi^ẨÌnỹ, íâmị 


dâểĩp áôềíỷ'cÁùêềP ọíàềp 
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I, NGUYÊN LIỆU: 

- '/2 con gà dộ 80ũg - 2ŨOg măng mạnh tông 

-1 cây tỏi tây. xì dẩu ■ 3 cây cần tàu 

■ 1 củ cà rốt -1 củ hành tây, 1 cù tòi 

- lũDg đậu phộng - 2 trái cà chua. 2 trái ớt, ngò 

- 10 tai nấm mẻo - Muôi, liéu, dưòng, bột ngọt 

- 100g xưdng heo nấu lấy Vè chén nước dùng 

- 2 muông cà phẻ dâu mè ' '/2 chen đẩu ần 

- 1 muỗng cà phê dẩu hào - 1 muỗng xúp bột năn 

* Tồ cút * 12 trứng CÚI 

■ 2ũ0g khoai tầy hoặc 2 vất mì chiỀn sẵn làm tổ rơm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Gà lóc thịt, xắt vuông con cờ cạnh độ 2cm - 3cm, ướp gia vị; hành tỏi 
giã nhỏ + chút tíẻu + muối í đường + bột ngọt + dầu mè + Vi Tnuõng xúp bột 
năn để '/2 giờ cho thấm gia vị. 

- Mảng tỉa hoa lá tùy thích, luộc chín độ hai nước cho măng bớt đáng 
(cho măng và nước lã vào cùng một lượt, bắc lên bếp nấu sối vài dặo. đổ nước 
dó đi, cho nước khác vào luộc lại lần 2). 

- Tỏi tây cắt khuc dài độ Icm. 

- C^n tàu cắt khúc dài độ 5cm, tia hoa. 

- Ca rốt tỉa hoa lá, luộc sơ. 

- Hành tây tía !ấ. 

- Tỏi bàm nhỏ. 

- Đậu phỏng rang vàng, bóc vỏ, chiên 9Ơ với dầu. 

- Nả*^m mèo ngâm nước, xắt sợh 

* Cà chua và ớt tỉa hoa. 

- Trứng cút luộc chín, bóc vò. 

- Khoai tây gọt vỏ, rửa sạch, bào mồng, xắt sợi, phơi cho héo, chiên vàng 
nêm chút tiêu, muối bột ngọt cho vừa àn. 

2. Chê bỉến 

- Bắc chảo dầu nóng phi hành tỏi cho thơm, cho thit ẹk vào xào, Khi thịt 
gà săn, cho lần lượt tỏi táy, măng mạnh tông, cà rốt. nám mèo xào lẻn cho 
đều, xong cho hành tây vào; nêm chút xì dầu, tiêu, đường, bot ngọt cho vừa àn, 
chế nước dùng vào, nấu cho tất cả vừa chín. Lúc gần nhắc \uóng cho chút bột 
năn hòa với ít nước lả cho vào hỗn hỢp sanh sánh; cho cản tàu, nhác xuống 
cho dầu mè và dẩu hào vào. 

3. Trinh bày 

- Tổ cút xếp khoai táy chiên hoặc mì chièn vào dĩa, trên để trứng cút. 

- Dĩa xào cho hỗn hợp thịt gà ra dĩa bầu dục. trên xếp dậu phộng hoậc hột 
diều chiên càng ngon. Giữa dẻ cà chua, ớt tỉa hoa, cám thêm ngò xung quanh cằ, 
rắc thẻm tiêu cho thơm, dừng nóng VỚI xì dầu, điểm vài khoanh ớt xẫt mỏng. 
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^ ^ĩềừìỸ ^^ỌC' ^ânv 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 trứng cút - 1Ũ0g bộỉ nỉng + 1 gỏỉ bột xu trắng 

- 50Qg tồm bac thẻ to - 1ỮOg xà lách soong 

- lOOg giò sống - 4 trái cà, 4 tép hành lá 

- 1 lòng tráng hột vịt + 1 hột gà 

- Tiéu, muối, đường, bột ngọt, 4 tép tòi. đẩu àn, dẩu mè 

- I\lgò, cà, ớt - Xốt chua ngọt hoặc tương xí muội 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Trứng củt: Luộc chín, bóc vó. 

- Tòm: lột vò, rút chỉ dên, chà muối, rửa sạch, lau khò, đặp giập quết cho 
dai với đầu hành lá phần tráng- Khi tôm dai cho tiếp tục giò sống vào + 2 
muồng cã phê tiéu + 1 muỗng cà phe bột ngọt + tôi bằm + lòng trắng vão quết 
thật dai, Chia nhân làm 24 phần. 

- Ngò: rứa sạch. 

- Cà, ớt: tỉa hoa. 

- Xà lách: rứa sach, để ráo. 

- Cà: thái mòng. 

- Tỏi: đáp giập, bóc vổ, bằm nhuyễn. 

- Hành lá: lấy phần trắng, đập giập. 

2. Chế biến 

- Bọc nhản vào trứng cút, tay thoa dầu cho trứng cút dược bóng và dẹp. 
Cho trứng cút lên khay nhỏm đem hấp sơ 10 phút (nêu không hâp thì tôm sè 
ngọt hơn). 

- Làn trứng cút qua bốt nản khô, nhúng qua hột gà, lán qua bột xù, Chảo 
dầu nhiều cho trứng vào chiên gjòn vàng. Vơt ra dế ráo (chiên 2 lần). 

3. Cách dùng 

- Xép xà lách soong ra dĩa, dế trứng cút xung quanh. Rải ngò, cà, ớt xen 
kẽ cho đẹp. 

- Dọn kèm với xốt chua ngọt, xì dầu ớt thái khoanh. Làm món ân đầu 
buổi tiệc. 


* ^ĩứnỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 16 trửng cút 

- 1ũũg cá thác lác 

- 5Ũ9 già sống 
‘ 4 trái cà dt 

' Gia vị; tiêu, muỏì, dưbng 


' lODg thịt nạc dăm 

- 5ũg IhỊt nạc cua 

- 20ũg xà lách soong, ngà 

- 16 miếng hoành thánh lựa loai mòng 
bội ngọt, tỏi, dầu mè, dầu chiên 
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- Xốt chua ngọt 

- lOOg cà hộp, 2 ruộl cà băm nhuyễn, l muồng xúp màu hột diều dò. 1 chén 
nước dùng, V 2 muỗng cà phê tiẻa V 2 muỗng cà phẽ muối, 2 muỗng xúp dưong. 

mụông cà phé bột ngọt. 1 muỗng xúp tướng xí muội, 2 muỗng xúp kíp chấp, 

1 muỗng cà phể tương ớt, 1 muỗng ca phê dầu hàò, 1 muỗng xúp xì dầu, 1 
muỗng xùp bôt nãn hoa chút nước lạnh. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ. cắt làm hai theo chiều ngang. 

- Thịt nạc dăm xay nhuyễn. 

- Cá nêm chút tiêu, bột ngot. đánh cho dai vớí nước muối. 

- Thịt nạc cua rỉa nhò, 

- Xá lách rửa sạch dể ráo. 

- Cà: 2 trái tỉa hoa. ruột cà bãm nhuyễn, 2 trái thái mống- 

- ớt tía hoa. 

2. Chế biên 

- Trộn chung thít nạc. cá. thịt cua, giò sống, nêm tiêu, chút muối, bột 
ngọt, tói bâm trộn lại thật đều. Chia số nhản băng sỏ' trứng cút. Em nhán 
vào trứng cút, thoa dầu bên ngoài cho được bóng đẹp. Cho trứng cút vào giữa 
ưiiẽng hoành thánh, xoa nước lạnh xung quanh trứng cút, dùng tay ém chặt 
lại miếng hoành thánh như cái bòng xòe ra. 

- Chảo dầu nóng vừa. cho hoành thánh vào chiẻn vàng giòn. 

- Xốt: 1 muỗng xúp dầu, tỏi bãm phi vàng, cà tươi băm. cà hộp, màu hột 
điều, gia vị, nước dùng, bột nàng. Xốt sanh sánh là được. 

3* Trình bày 

- Cho xà lách ra dĩa + cà thái mỏng xếp trúng cút chung quanh + ngò + 
ớt tỉa hoa. Món này dưng trong tiệc ần với xì dầu ớt thái khoanh và xốt chua 
ngọt 

* ^DCôí^ ^ẩU/ Ọổàa 

I. NGUYÊN UỆU: 

-12 trứng CÚI (lựa trứng to và đều ntiauj + 2 đùi gà + 150g nấm rơm + 1 bộ dấu 
cánh gà + 200g măng iươi + 2 lònq trang trứng gà + 2 muỗng cà phê dẩu hào 
+ 1 muỗng cà phê bột năn + 1 muong canh nước tương + hành, tòi, miiôì. liêu, 
dường, bột ngọt -»• 1 chén dáu + 2 trái ớt, ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- ớt, hành tây tỉa hoa. Hành tỏi bãm nhỏ. 

- Nấm rơm gọt bỏ gốc, ngâm nước muối xả sạch, cát đòi theo chiều dài. 

- Mãng tươỉ xắt mỏng, luộc 2-3 nước xa lạí cho hết đắng, thái miếng bề 
ngang l.õcrrí. 

- Thịt gà lóc bỏ xương, thái miếng, ưđp vào thịt gà hành tói bằm nhỏ. 
muối, tíèu, dáu, bột ngọt đê 15 phút cho thâm. 


596 



- Xương gả và bộ cánh dấu nấu nước dùng. 

- Trúng cút luộc chín bóc vỏ. Lòng trắng trứng gà quậy tan. 

2. Chê biến 

- Bắc chảo dầu để sỏi, trứng cút nhúng vào tròng trẩng trứng gà cho vào 
chảo dầu chièn vàng, vớt ra. 

- Rót bớt dầu trong chảo ra, chừa 1 muỗng canh, phí hành tỏi bằm nhỏ 
vào xào thơm, để thịt gà vào xào sàn, cho măng vào xào thấm, de nấm vào 
xào đéu. 

- Nước dùng hòa với bột năn để sẵn. 

- Cho nước dùng vào, nước dùng rút bớt, cho hành tây tỉa hoa vào trộn 
đều. Nêm dầu hào, nước tương, nẻm lại vừa àn nhác xuông. 

- Cho trứng vào, trộn dếu. 

3. Trình bày 

- Múc trứng cút xốt dầu hào ra dĩa, rảí tíèu, bày hoa đt và ngò. Hành tây 
úp chung quanh. 


* ^ùửtẹ/ *Z)Cào' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 20 trửng cul 

■ 50g củ hành nhỏ 

• 'ằ cù tỏi 

- lOOg mãng iươí 

• 1 muỗng xúp bột năn 


- 200g nấm rom búp 

' 2 muỗng cà phê dấu mè 
■ 3 cây cải ngọt 

- 1 cù cà rô’t, ngò 

- '/? muỗng cà phé thuốc muối 


- 2/3 chén nước dùng (mua 150g xương để nấu) 

- Xi dầu, muối, tiêu, bôt ngọt, dáu ãn 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Trứng cút luộc chín, bóc vỏ, ướp vào trứng cút 1 muỗng cà phê xì dầu để 
độ 20 pbút cho trứng thấm, sau đó cho trứng cút này vào chảo dầu đà khử 
hành toi bằm nhỗ, chiẻn sơ. 

- Nấm rđm gọt rửa sạch, trụng sơ nước sõì có bỏ chút muối cho nấm rơm 
dược giòn, rửa lại nước lạnh để ráo nước. 

- Măng tươị tỉa hoa lá tùy thích, luộc mảng với chút muô"i độ 2 đến 3 nước 
cho màng bơt đảng, rửa lại nươc lạnh đế ráo nước. 

- Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, cắt ngắn độ 4 - 6cm, luộc cảĩ với chút thuốc 
muối cho cải được xanh, vớt cảĩ ra, rưới thèm chút dầu ăn hoặc dầu mè cho cải 
được bóng ngon. 

- Hành tỏi lột vỏ, rửa sạch, xắt mòng, bằm nhỏ. 

- Náu nước dùng: xương heo ngâm nước có pha chút muối cho ra bớt máu tanh, 
nấu mềm với chút muối + vài lát củ hành xắt mòng, lọc lấy 2/3 chén nưởc dung. 

2, Cách xào 

' Cho dầu vào chảo, cho hành tỏi bằm nhỏ vào cho thơm, cho nấm vào 
xào, vài phút sau cho máng tươi + cà rôt vào. Kế chế vào 2/3 chén nước dùng, 
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ném chút xì dầu, tiêu, muối, bột ngọt cho hỗn hợp được vừa ăn. Khi tất cả vừa 
chín, quậy bột năn hòa với 3 muỗng xúp nước lạnh cho vào cho nước dược sanh 
sánh. Sau cùng cho trứng cút + dầu mè vào, trộn đểu, nèm lại cho vừa ân, nhẩc 
xuống. 

3. Trình bày 

- Cho đồ xào ra giữa dĩa hình bầu dục, trén rắc thêm tièu + ngò cho 
thơm, xung quanh dĩa xếp cải ngọt. 


* %iứnỶ ^ấìĩA ỸHl 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 trứng gà - 50g bơ - 1 hộp kem tươi 
■ Gia vị, ngò, cà, ớt - 3 lát bánh mi sandvvich 


IL CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Trứng đập ra thau quậy dều. 

* Bánh mì sandwich xắt hạt lựu chién vàng. 

- Ngò xắt nhỏ. 

2. Chế biến 

- Trứng + kem tươi + bơ nêm gia vị cho vừa ãn đánh đều. Đem đun cách 
thủy vừa đun vừa quậy nhanh tay cho trứng đãc vầ chín dần, cho bánh mì 
chiên vào trứng quậy đều. 

3. Trình bày 

' Cho trứng ra dĩa, rấc ngò. Àn nóng. 



I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg tôm thẻ không đẩu 
■ 6 hột gà ■ Ngò 

- 1ũũg iambon 

- Vs muỗng cà phê tiêu 

- 1 muỗng cà phê dầu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm lột vỏ, bỏ chỉ đen, chà muối cho sạch, rửa sạch 
ráo, băm nhỏ. 

- Mỡ: để tù lạnh cho cứng băm nhổ. 

2. Chế biến 


1 ŨOg m3 thịt 

1/3 m_uỗng cà phê thuốc tiêu 
1 muỗng cà ptiẽ bột ngọt 
1 muỗng xủp lòng trắng hột 
Muối bột, dầu ăn, bột nẫn 


mặn 

gà 


lại nưdc lạnh để 


- Cho tòm và mỡ vào chung thau, ném; 1/3 muông cà phê thuốc tièu mặn 
+ 1 muỗng cà phè bột ngọt + '/ỉ muỗng cà phê tiêu + 1 muỗng cà phé dầu mè + 
1 muỗng xúp lòng trắng hột gà + 1 muỗng đầy cà phê muối vào trộn đều. 

- Tráng trứng; 6 hột gà đánh tan, cho vào trứng 1 muỗng cà phẽ bột nân 
hòa tan trong '/ì muỗng xúp nưdc lạnh. Bắc cháo không lên bếp, đế' lửa vừa 
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phai, dùng bống gòn quét l lớp dầu lên chảo, dố 1 lớp trứng mỏng lên khắp 
mật chảo, trứng, chín, gở trứng ra. 

- V 2 ngõ bầm nhỏ, jambon thái sỢi. 

- Trét đểu 1 lớp tốm lèn mặt miếng trứng vừa tráng, trên tòm dế jambon 
thái sợi, cuốn trứng lại thành cũộn tròn, đặt vào xửng hap 15 phút. 

3. Trinh bày 

- Trứng và tòm chín dem ra thái miếng xéo sắp vào dĩa, chung quanh 
bày ít cọng ngò gần ãn, rưới xốt trắng lén trứng. 

Xốt trẩng: hòa chung: 1 muỗng xúp dầu, 2 muỗng xúp nước lèo, 1 muỗng 
cà phê bột năn , 1 muỗng cà phê nước, 1 muồng cà phế bột ngọt, 1 muỗng cà 
phe dáu inè, chút muối + dường. 

- Tất cả cho vào soong, nấu chín, xốt sền sệt nẻm vừa ăn là được. 


^ ^^^ễÁiêềP ^~yiahi/ 

I, NGUYÊN LIỆU: 

• 6 trứng gà 

- 50g bd 

- 1 cù hành tây 

- Gia vị, cà, ớt, ngố 


• 1 hộp nấm 

- 4 trái cà chua 

- Một ít màu vầng 
-1 trái dưa leo 


II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Cho 6 muỗng cà phê bột nâng + 6 muỗng cà phê nước + một ít muối + 
một ít màu vàng + trứng gà quặy đẻu, lược qua rảy. 

- Nám xát mỏng, bác cháo bơ phi hành tỏi cho thơm, cho nám vào xào, 
nèm gia vỊ vừa ãn. 

- Hành tảy xắt sợi nhuyễn xào với bơ. 

- Ngò xắt nhuyễn. 

- Cà chua cắt khoanh tỉa hoa. 

- Dưa leo tỉa hoa. 

2. Chế biến 

- Cho dầu vào chảo dể nóng, đổ trứng vào khuấy nhanh tay. Khi trứng 
gán chín cho nâm + hành tây + ngò rải deu. Rưới bơ chung quanh cho trúng 
chín. Lấy ra cuộn tròn lại hoạc xếp làm 4 tùy thích. 

3. Trinh bày 

- Chung quanh để cà chưa, dựa leo, giừa để trứng xếp theo hlnh thoi. 
Điếm thêm cà, ớt tia hoa cho đẹp. Àn nóng. 




^ĩứnỸ ^^€Átứiạ/ 


I. NGUYỀN LIỆU: 

- 3 quả trứng vịt muối - 2Ũ0g thịt nạc dăm 

- 5Qg cù hành tím - 5 tai nấm mèo. tiêu, bột ngọt 
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II. CẤCH THựC HIỆN 

- Đập trứng vit để lòng trắng trong tò, lòng dỏ băm nhô, thịt nạc dàm 
bằm nhỏ. Trộn chung các hòn hợp trên trong tỏ, nêm bột ngọt, tièu, muối. 
Đem hâp cách thủy. 

^ ^ĩứnẹ/ ^~ẽAiêìì/ ^ồnỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 quả trứng gà - 1 lát dăm bỏng - bơ. dáu. muôỉ, tiêu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

- Đập trứng dể trong chén, dăm bồng thái chỉ, dổ bơ vào chảo cho nóng, 
cho trứn^ vào de lửa nhỏ, rải dám bông lẻn mặt trứng, chờ lòng trắng trứng 
chín, nhắc xuông. 

* ^ắl' ỸỉtảKỹ' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 750g măng tươi - 250g bột 

' 2 cái trứng + 1 lòng úò • lOOg bơ 

- ĩĩăĩìQ trí: - 20ũg kem tươi - 2 muỗng pho mát ngtiệ - muôi, tiẽu 

II. CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bi làm bột 

- Rây bột vào 1 cái tỏ, cho vào 1 muỗng cà phê muối. Dạt bột ra chung 
quanh, bỏ lOOg bơ dã cắt nhổ ra, lòng đò trứng và 2 muống canh nước vào 
giữa. Trộn chung và nhanh tạo thành một khối tròn, nén ép dẹp ra một vàì 
lần rồi lấy vải bọc lại để vào chỗ mát 1 gìờ cho dịu bột, 

‘ Trong thời gian đó ta làm măng, cắt gọt những chồ sơ cứng của mảng, 
sau đó cát theo hình sợi rồi bó thành từng bó nhô chô vào nước nấu sòi chừng 
15 - 20 phút cho măng mệm ra, Khi măng đả mềm vđt ra rửa lại bàng nước 
lạnh rồi để ráo nưđc và cát dài khoảng 4cm. 

- Chuẩn bị lò ở 210°c. 

- Láy khuòn chưng trứng đường kính từ 25 - 30cm thoa bơ lên rồi rải bột 
nhồi đều vào đáy khuôn. Lấy nĩa xám vào bột nhiều chỗ. Cỗ thể rải trên mặt 
bột những loại đặu ưa thích như đậu trang, đậu nành, đậu xanh dà ngâm kỷ, 
bỏ vỏ. Sau đó đậy lên 1 miếng giấy nhóm, bỏ vào lò 10 phút. 

- Đổ vào tô 2 cái trứng, kem, pho mát nghệ, nêm chút muối và tiêu vào 
trộn dềa 

- Lấy bót trong 16 ra, bd miếng giày nhòm rồi xếp măng lên trên mặt, 
sau đó đò tô trửng mới trộn lên trên. Để lại vào lò khoảng 25 - 30 phút, ân íúc 
còn nóng. 




- Vì ly sữa tươi 

- 1 cù hành tím 
-1 cỉ) hành tây 

- Ngò tây ■ muôi, tiêu, bột nggt 


r. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 C|uả trứng 
' 3 trái cà chua 

- Vỉ củ tỏi 

- 1 muỗng xửp dáu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cá chua: bỏ hột, xát miếng. 

- Củ hành + tỏi + ngò tầy: bám nhuyễn, trộn một chút muối + tiêu. 

2, Chế biến 

- Chẩo dầu nóng, cho hành tỏi bám nhuyễn + cà chưa vàù xào cho rút hết 


nước. 


- Trứng; đánh tan, nêm muối + tiêu + bột ngọt + sữa tươi (có thể thay 
bằng nước lã). Cho trứng vào chảo cà chua chiẽn chín trứng. 

3* Cách dùng 

- Bày trứng ra dĩa, bên trén rác thêm ngò tây + tiêu. 

- Àn nóng. 


^ IptứnỸ ‘^ẽÁiên' 3Cuố' SùcA/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 8 quả trứng - 20 vìén xúc xích nhỏ (hoặc lạp xưồng tưđi) 

- 4 quà cà chua - 2 muỗng xúp bơ 

- Muôi, tiêu, ngờ tây, tỏi băm, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cà chua chẻ dôí. 

- Cho tí bơ vào chảo nóng, để cà vào nấu chín, nêm muối, tiêu, rác ngò -r 
tỏi băm nhuyễn vào. 

- Dùng 1 chảo khác, dun nóng phần bơ còn lại, cho xúc xích (hoặc lạp 
xưdng tươi) vào chiẻn vàng sau khi dẩ xâm dều chung quanh đề tránh bị. vờ. 

' Đập trứng cho xuc xích vào, quậy bàng nĩa cho chín dểu, nêm muối, 
tièu, bột ngọt. 

- Bày ra dĩa bàn, sắp chung quanh, rắc ngũ. 


* ^tứnạ^^ẩ^^^yiỹuội/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 quả trứng 

- 1 muỗng xúp pho mát bào 

- 1/3 ly sOa tươi (hoặc nưởc) 


- Cẩn tảy, ngò 

- 2 muỗng xúp bơ 

- Muối, tiêu, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIÊN 

- Can tây + ngò: băm nhuyễn. 

- Đập trúíng, thèm sữa + muối, tiêu, bột ngọt, ngò bâm, pho mát đánh 

dều. 

- Cho bơ vào chảo, đợi nóng, dổ trứng vào nấu chín cho đến khi không 
còn Chấy nổi bợt, gấp trứng lại kiểu như ví tay. Đế nguội, cuốn lại trong giấy 
bạc đế tránh bí khô. 

- Khi ân xắt lát. 

■ Món này có thể chuẩn bị trước khi đi cắm trại. 


* ^tứnỶ (AoãocÁiêtv) 


và 


L NGUYÊN LIỆU: 

- 6 quả trửng 

- 2 củ hẳnh tây 

- 1 muỗng xúp bo 

- 2 muỏng xúp dầu ăfì 


- 3 trái cà chua 

- Ngò tây băm nhuyễn 

- 3 muỗng nước (hoặc sOa lưoi) 

- Tiéu, muôi, bột ngọt. 


II. CẤCH THỰC HIỆN 

- Hành: lột vò, xảt khoanh, cho vào chảo dầu nóng chiên vàng. 

- Thoa bơ vào dĩa, dể củ hành vào, bèn trên củ hành cho cà xắt khoanh 
rác thêm một chút muối. 

Trứng dánh tan, cho nước + ngò táy + muôi + tiêu + bột ngọt. 

- Chế trứng vào dĩa cà. Đem dút lò hoậc chíèn vàng. 

- Ản nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- lOOg thịt nạc • vài củ ấu - 2 hay 3 tép hành lá 

- Moổi, dường, bột ngọt - 2 quả trứng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Bám thật nhuyễn thịt, củ ảu, hành lá rải ướp vđi muối, dường, bột ngọt 
một lúc cho thám. 

- Lấy cái tô phết một lớp mỡ váo rỏi cho thịt băm nhuyễn vồ. Rải thit 
cho đều, rồi chế trứng đánh tơi vào. Đổ từ từ đừng dộng mạnh kẻo thịt sè noi 
lên. 

• Cho tô vào nồi hấp chín trong 15 - 20 phút. 

- Muốn thử để xem trứng chín hay chưa thì láy mùi dao chpc nhẹ vào 
giữa tô trứng. Nếu thấy nước chảy ra thì trứng hãy còn sống. 

- Khi trứng chín, lấy thật khéo ra khỏi tò. Bày ra dĩa rác thèm tièu vào 
và đem ra ăn ngay cho nóng. 
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^ ^ĩứnỸ ^ăm/ ^^ẫnạ/ ^DCủc/ ^DùcA' 


L NGUYÊN LIỆU: 

- 12 trứng gẩ 

- 300g dăm bồng 

- 12 khuôn thiếc 

- 150g cà chua xay 

- 12 khuôn giấy to 

11. CÁCH THựC HIỆN 


■ 1 củ hành tây 

- Gia vị, ngò, cà, ớt 

- lOOg bo - lOg đâu cô ve 

- 100g xủc xích to (đò) 

- 1 bịch xúc xích nhỏ (tráng) 


1. Chuẩn bị 

- Hành táy xắt hạt lựu xào với bơ. 

- Dăm bông xắt 12 miếng hình tam giác còn lại xắt hạt lựu. 

- Đậu còve luộc với thuốc tièu mận cho xanh rửa lại, xầt hạt lựu xảo vói 
bơ thèm gia vị. 

- Xủc xích xắt hạt lựu chiên trong hơ cho vàng. 

- Xúc xích to xắt 12 miếng. 

- Khuòn thiếc thoa dầu, đặt khuòn giấy lèn trên thoa dầu, để ngò bỗm vào. 


2. Chế biến 


- Bắc chảo bơ phí hành tỏi cho thơm cho cà chưa xay + đậu + xuc xích + 
dăm bòng + hành tây + ngò xào đều nèm gia vị vừa ăn. 

- Cho hồn hợp dã xào vào 12 khuôn, mỗi khuôn dập 1 trứng để lên mặt. 
Đem nướng lửa to chín lòng trắng là được. 

3. Trinh bày 

- Xếp trứng ra dĩa, dặt dãm bóng + xúc xích xen kẽ. Điểm cà, ớt tia hoa 
cho đẹp. An nóng. 


* 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 quà trứng 

- 2 muỗng xup bơ 
• 1 ly rượu trắng 

- 2 củ hành - ngò táy 


- 4 quả cà chua 

-1 muỏng xúp bột 

- 2 muỗng xúp giâm 

- Muối, tiéu, bôt ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

* Cho nước + giâm + muôi vào một cái soong (hơi mặn mận chua chua) 
náu sôi. Đập từng tníng cho vào luộc lòng đào (lòng đỏ vừa chín chúa dậc, lòng 
tráng bao quanh lòng đỏ). Vớt ra, đế ráo. 

- Cii hành lột vỏ xắt khoanh. 

- Cà chua chẻ tư bỏ hột. 

2. Chế biến 

- Bắc chảo nóng cho vào tí bơ, chiên củ hành cho vàng, thêin cà chưa vào 
nấu trong vài phút. 
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- Cho phần bơ còn lại vào một cái soong, đợì nóng để bột vào. Qưậy đều 
đến khi bột chín hơi vàng, không bị cháy* do rượu trắng vào, nêm muối, tiéu, 
bột ngọt. Nâu sôi cho hỗn hợp cu hành + cà chua vào nêm vừa ản. 

3. TrìnK bày 

- Bày trứng ra dỉa, rưới nưóc xốt cà lên. Rắc ngò băm, àn nóng. 


* ^lứnỶ 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 12 trứng gà 

-1 cù hành tây 

• 100g xà lách soong 

- Gla vị, cà ớt 

* 50g ngò 

- 100g bơ 


2 chén nưởc lèo 

1 muỗng xúp bột mi rang 

3 củ cà rốt 

2 muỏng rượu chát đố 
1 6 nhò bánh mì 

4 muỗng giâ^m 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

- Hành tầy xắt sợi xào sơ với bỡ. 

- Cà rốt tỉa hoa xào sơ vdi bơ nèm gia vi. 

- Đánh mì sandwich cẩt hình tam giác chiên vàng. 

2. Chế biến 

- Cho 3 chén nước là + giâm + muỗng cà phê muối vào nồi náu sôi, đập 
1 trứng cho vào nồi nước, lấy muỗng tấp lòng tráng cho dính vào lòng đỏ. 
Lòng trang vừa chín là được, vớt ra vanh tròn cho đến hết. 

- Cho nước lèo lẻn bếp nấu aòi + rượu chát đò + 1 muỗng xúp bơ + cà rốt 
nấu 10 phút, nêm gia vị cho vừa ăn, để hành tây + bột mì rang cho nước sền 
sệt. 

s. Trình bày 

- Múc cà rốt ra dĩa, trên dể trứng gà, rắc ngò. Chung quanh xếp bánh mì, 
xà lách soong. Điểm thêm cà, đt tỉa hoa cho đẹp. Ản nổng. 




^ĩứnỸ '^ẽÁiên' ^nỷiêù' 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 12 trứng gà - lOOg bđ 

- 1 muỗng xúp tòi khô 

- 3 lá thũrn 

- 1 trái bi đao nhò 

- Gia vị, ngò, cà, ớt 


- 1 muỗng xúp hành khô 

- 4 trái cà chua 

- 3 trái cà tím bằng nhau 

- 3 trái ớt xanh 

• 1 hôp tương cà chua 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cà tím cắt khoanh tròn xào sơ vdi bơ. 

- Bí dao cắt khoanh tròn xào sơ với bơ. 
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- Cà chua cắt múi xào sơ với bơ. 

- Trứng chièn ôp la từng trứng một. 

2. Chế biến 

- Bắc cháo bơ phi hành tỏi thơm cho lá thơm* tương cà chua, cà tím, bí 
đao, cà chua xào đều nèm gia vi, hành khô, tỏi khô cho vừa ăn. 

3. Trình bày 

- Cho hỗn hợp xào ra dĩa, trên xếp trứng, chung quanh điếm ngò, cà, ớt 
tìa hoa cho đẹp. Ari nóng. 

* ^ĩitnạ/ ^^ẽẢiên/ s4-Ì4/-sô' (s4ưicAeutíl) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 bông A-ti-sô - 4 trứng gà - 1 lòng trắng 

• 150g bột mi - 3 muỗng xúp ớầu 

- 1 quả chanh còn vố - 20g bơ - Mu6i tiêu - dầu chiẽn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dùng dao có rãng cưa tia atìsò, chỉ lây lõi trong, cát lõi làm tư, phủi 
sạch bụi bặm, ngâm với nước lạnh có pha nước chanh cho không bị thâm đen. 
Vơt ra để ráo. 

- Làm bột áo: trộn bột m\ với 3 muỗng xúp dầu, chế từ tư lOcl nước vào. 

- Dầu đun nóng trước 175"C. 

- Làm hỗn hợp trứng: đánh 4 trứng gà + 2 muỗng xúp nưđc lạnh + muòT 
tiêu + lòng trắng trúng dă đánh riêng thật nổi. 

2. Chiên trứng 

- Trảng bơ vào chảo, chiên 2 lần thành 2 miếng trdng "ốp la*v Chia làm 
8 lát, mỗi lát bọc V 4 lõi atisô, nhúng vào bột áo rồi tha vào chảo dẩu. Chiên độ 
5 phất vởt ra, lây giấy thấm rút bớt dầu. 

3. Cách dùng 

■ Àn kèm thịt heo hay cá rất ngon. 

ĩ. NGUYẺN LIỆU: 

- Ví lỗ lai heo nhò - Vâ lô mũi heo nhò 

- Vi ỉiíỡi heo nhỏ - 1 củ cà rốt - 2 trái Ờ1, ngò 

- 4 muỗng canh dáu ăn - lOg rau cảu (thạch) 

- Hành, tỏi. nnuối. tiêu, đường, bột ngọt 

- 30 vò trứng gà (fửa nưởc sôi úp cho ráo) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Rau càu ngâm nước lạnh 4 - 5 giờ, vórt dể ráo nước. 
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- Tai, mũi, lưỡi heo làm sạch cho vào soong luộc mềxn, vởt ra xắt hạt lựu. 

- ut tỉa hoa, cà rôt lấy miếng thiếc răng cưa ấn hạt lựu luộc chung vđi 
tai heo 

- Tai, mũi, lưỡi hêũ cho vào thau nhò. ướp hành tỏỉ bằm nhô, muối, tiêu, 
đường, bột ngọt để 20 phút cho thấm. 

2. Chế biến 

- Bắc chảo lèn bếp cho 2 muỗng canh dầu đợi sôi, phi hành tỏi bằm nhỏ 
vào cho thơm, đế thịt và cà rốt vâo xào, ném vừa ản. 

- Nước luộc thịt loc lảy nước trong, lường cứ 3 chén nưđc 1 chén rau càu 
cho vào soong nâu tan, vớt bọt nêm vừa ãn. 

- Nhâc rau câu xuông, múc ra thau nhỏ, chờ sền sệt trộn thít vừa xào vào 
cho đều, 

- Múc thịt đỏng vào vỏ trứng, đè đứng vỏ trứng và chờ rau câu dạc, cho 
vào tủ lạnh. 

- Gần àn lột vỏ trứng ra. 

3. Trình bày 

- Sắp trứng vào dỉa bàn tròn và trẹt, bày bòng đt và ngò ở giữa. 

- Món này dùng khai vị. 

* '^lứnẹ/ '^tdnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU. 

- 6 quả trứng - lOOg bơ - 1 hộp kem tươi 
- Gị3 vị\ - 2 muỗng xúp dẩu ô líu - 1 chút màu vàng 
' 1 cây xà lách - cù hành tây - Cà, ớt, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Trứng tách lòng trắng, lòng dổ đẻ riêng. 

- Lòng đỏ cho kem tươi muôi quậy đều. 

- Lòng trắng đánh thật nổi. 

- Trộn lòng trắng + lòng dồ chung cho đều + một chút màu vàng. 

- Xã lách trộn dầu giâm (1/2 chén giâm + 2 muỗng xúp dầu 6 liu + 1 
muỏng xúp đường + muỗng cà phê muối + muống cà phê tièu + 1 muỗng cà 
phê ngò + hành tây bằm). 

- Cà cắt khoanh + tĩa hoa. 

2, Chè biến 

- Đặt chảo cho dầu + bơ để thật nóng, đổ trứng vào cuộn tròn (tráng sao 
cho vàng, đê trứng khòng bám vào thành chảo là dược). 

3, Trinh bày 

- Cho trứng ra dĩa, xung quanh dể xà lách. Điểm cà, ớt, ngõ cho đẹp. Àn 

nóng. 
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Trứng bách hoa 

























^ ^ĩềÍHạ/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg tốm bâc thỄ lo 

- 100g xà lách soong 

- Bột giòn 

- Tiêu, muối, bột ngọt 


- lOOg giò sống 

- Xô’t chua ngọt 

- 1 lòng trắng hột vịt 

- 4 tép hành lá, ngò, cà. dt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tòm thể bạc: bỏc vỏ, rút chỉ đen, chà muối rửa sạch, lau khò đập dập quết 
cho dai, khi tòni dai cho tiếp tưc lòng trắng vào từ từ, quết dai + 1 muông cá phè 
tièư + giò sống + 2 muỗng cà phê bột ngọt + 4 tép hành lá lấy phản trâng, chia 
làm 12 phần tòm. Dùng tay vo tròn lại (thoa mỡ bén ngoài). Xửng nước sỏi lót 
lá chuối thoa dầu lên, xếp tồm lên đem hồ'p lại 10 phút lấy ra để ráo. 

- Ngò: rửa sạch. 

‘ Cà ớt tỉa hoa. 


- Xà lách: lặt chân, rửa sạch. 

2. Chê biến 

- Nhúng tỏm qua bột giòn, chảo dầu vừa nóng cho tồm chiên lửa trung 
bình. Tôm chín vàng giòn lây ra để ráo. 

3. Trình bày 

- Xếp xà lách soong ở giữa dĩa, xung quanh xếp trứng tôm. Xen kẻ ngồ, 
cà, ớt tỉa hoa. Dọn kèm chén xốt xí muội. Dĩa dưa kiệu chua ngâm giấm đường. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 trứng vịt 

- 2 tép hành lá 

- 1 muỗng dắu 

- chẻn nước 


- lOOg nấm rơm còn búp 

- 1 nhúm tiêu 

- 1 muỗng nước mắm 

- Một chút muối 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nấm rơm; gọt rửa sạch. Chẻ tay nấm làm dôi dể ráo nước. 

- Hành lá: rửa sạch, xắt củ và lá để riêng. 

• Trứng: đánh tan lòng đổ và lòng trắng. 

2. Cách chưng trứng 

- Dầu thật nóng cho cìi hành vào trưóc cho thơm dể nấm vào xào, nêm 
vừa ăn, 

- Để trứng vào tô + V 2 chén nước + nấm rơm + tiêu + hành lá + một chút 
muối trôn đều. 

- Bác nước sôi, dể tô trứng vào hấp chín. Mốn àn nóng. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 hột vịt lộn lựa con còn nhố 

- 1 ỉrái chanh, tiêu, mưỏì 

- Bột giòn: - 50g bột mi ■ 5ũg bột gạo 

- 50g bột giòn -1 lòng trắng hộl gà 

- Tiêu - muôi ■ bột ngọt • 1 muông că phế giấm 

-1 muỗng cà phê x'i dầu - 1 muỗng xúp màu hột diều dô 

- 1 nắm rau răm - 50g kiệu chua 

-1 muỗng xúp mẽ trăng + nước lạnh chQ bột sỀn sệt, để bột nghi 1 giờ 

u. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hột vịt lộn luộc vừa tới, bóc vô, để hột vịt ráo. 

- Chanh thái làm 6, muôi + tiêu rang sơ già nát. 

- Bột giòn: lòng trăng đánh cho nổi cho bột gạo + bột giòn + bột mà + gia 
vị + nước lạnh. Bột sền sẹt gần ăn cho mè trắng vào, quậy đều. 

- Rau răm: bỏ cọng láy lá rửa sạch. 

2. Chế biên 

- Nhùng hột vịt lộn vào bột giòn, cho hột vịt lộn qua bột giòn khò một 
lớp mòng, chao dẩu nhiều vừa nóng cho hột vịt vào chiên giòn vàng vớt ra dể 
ráo dầu. 

3. Cách dùng 

- Dọn kèm: dĩa rau răm, kiệu -f- dĩa muôi tiêu chanh. 


* ^ăm' ^ônỷ' %tứnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 6 miếng dăm bông dài lOcm. ngang 8cm, hoặc 12 miếng dăm bông loại tròn 
thái thật mong. 

- 600g giò sống có thể thay bằng cá thác lác hoặc thịt xay nhuyễn 

- 30 trứng cút - 1 xấp lá chuôi - chl cột 

- Gia vị: tiêu, muối, dường, bột ngọt, 1 củ tòi, xi dáu, dầu chién 

- 100g dưa - cà rốt - củ cải trắng 
-1 trái dưa leo hoặc kiệu chua 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Dâm bông; ướp chút tiêu + chút bột ngọt. 

- Giò sống; cho 1 muỗng xúp dầu + tí muỗng cà phẽ tiẻu xay + 1 muong 
cà phê bột ngọt + 1 muỗng xúp dưbng + 1 muỗng xúp cà phé tòi bám cho thật 
nhuyễn trộn cho thật đều. 


- Trứng cút; luộc chín bóc vò. 

- Lá chuối: phơi một nắng cho hơi hẻo. 
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- Tồi: bằm nhuyễn. 

- Cà rốt + củ cải trăng: tỉa hoa ngảm giâm làm dưa chua. 

- Dưa leo: thái mỏng hoặc tỉa hoa. 

- Kiệu: chẻ dầu làm 4 tỉa hoa. 

2, Chế biên 

- Trải miếng dăm bòng lên thớt, trét miếng giò sông lẽn (dùng muỗng 
trét) thoa chút mở nước cho giò sống được bóng, xếp 1 hàng 4,5 trứng cút vào 
giữa, ém trứng cút xuống thật chật, gấp 2 mí dăm bòng lại, bpc lá chuối bèn 
ngoài goi lại cột chỉ thật chặt, đem chiên lửa trung binh, lá chuối héo là dàm 
bòng chín. 

- Lưu ỳ: không được trét giò sống một lớp quá dày, khó chín bèn trong- 

3. Trình bày 

- Cắt dăm bòng ra từng khoanh dày khoảng 2cm, xấp chung quanh dưa 
chưa, dưa leo hoặc kiẹu, cà rôt tỉa hoa để ơ giữa. 

- Món này dùng với xì dầu, ớt thái mỏng. 

- Lưu ý: trứng cút cắt bớt 2 đầu nhọn để trứng nằm èm khi cuộn tròn. 

^ ^^ấềtÂ/ %^ĩứnỷ^, ^ăền/ ^iòềp 

L NGUYÊN LIỆU: 

* 3Ũ0g dăm bóng - 300g tôm bạc 

- 3 trứng gà, 50g bd - lOũg bột mi 

■ 50g bột gạo - 50g bánh mì sandwich 

- 24 trứng cút - lOOg mì sợi (mểm và dai) 

- Gia vị: 5ũg cù hành ta - 1 củ tòi, dẩu chiên 

IL CÁCH THƯC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Tòm: lột vỏ chà muối rửa sạch, xắt hột lựu. 

- Dám bông: xắt hột lựu. 

- Bánh mi: xát hột lựu. 

- Trửng cút: luộc chín bóc vổ. 

- Trứng gà: đánh nổi, cho bơ và bột vào trộn đều, cho thêm xì dầu, bột 
ngọt, tiêu 

2* Chế biên 

-Trộn chung: bột 4- dăm bông + tôm + bánh mì + hành + tỏi bâm nhỏ + 
tiêu. Chia làm 24 phần. 

- Lây một phần cho trứng cút vào giữa, vo viên tròn. 

- Bắc chầo dầu nóng (hoặc dầu), cho bánh vào chién hơi vàng (dủ để tòm 
và bột chín) gắp ra. 

3. Trình bày 

- Để bánh nguội, dùng mì sợí quấn vòng quanh viên bánh rồi cho vào 
chảo dầu nóng chien lan 2 cho bánh vàng, mì giòn và phông lẻn. 

* Có the ăn kèm bánh với xà lách, cọng cải bẹ xanh luộc xào dầu. 
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III/ 23. cAC MÓN XÔM 

♦ ^ấiịAmi/iôm' 

♦ ^^áềíẢ/tâềiv cÂÌếềv 

♦ i^ĩâềv ciiộềp iỏm/ cAìềềp 


♦ iÁậệị'SOềtỢ^ cÂảu^ 

♦ ^ắm'cÁlêềP cấìĩÁ ểiềám' 

^^^ĨAã/iâmpáiímè^ 

♦ ^âm'cAlê/p dạ^ Áậé^ 

4 

♦ %Qđn'cAiã^ạúi/iàu'Ả^k^ 

♦ Ù/ iâfPV cà*ĩỶ 

♦ %ồm eÁlềiì/ mãếĩỶ tã^ 

iâiìp 

♦ ^ôav cÂÌêềP iÁệp' cMĩP 

• Áoằ^tỷ^ Aậu' 

♦ ^â*9p cAiP^ t^úínỷ/ỹà' 

♦ Ảúa> ịỉêĩp 

♦ ^ôm> Áầ^ Ểìữ/ 

♦ ^Ôề9p tãềp êộí' 

♦ %ấề>v CŨẨ/ ^tệứi/ 

^^^{ỷtưổc^x^Ẩầềpùù/ 

♦ %ồm^ đõhỶ tiẽh' 

♦ VCAood/iâ^ cÀÌêềP tôềỉv 

♦ %ẫm'Ae' lflỷ 

♦ *ỳ(Áộú4/iầụ'nAỐl íáền/ 

♦ ^ôm/ á^AaO' ụiêểp 

^ ^ỹCừỉp ioti^ Aỷ ìtẹdể^ệi' 

♦ lĩaểìp iổm'iÁầ 

(^ắp^ iâm/cÂẦêểt^ uàềiỶ) 

♦ ^Sôề9p Aỉư*t^ ttAol iAệp'cầhĩ/ 

« Vúm'Uêri^ io*ĩỶ ỹàuiỶ 

* %ôềìv ầÂú'tàU' 

♦ ^)fl3 cAòi'CUÔÍP iâm^ Ci4a^ 


* ^^)ĨầÁP/iAoĩ'lâ/Tt' 

♦ ^^om' tãềì^ mề/ 

♦ ^^}ĩỷ44^ệir Aẩnạ^ 

* ^ôm/nưâềiỶ ếáềiẢ/áỏi/ 

♦ ^^ìtAáé ỷ éãcA ầúú^ 

♦ ĩonỹ^me' 

♦ ^ônt/ áa^ iệẬểắn' 

♦ %ôềfp xâí cÁao^ 


♦ '^ôền/xSi/cAuO'nỹọù 

^ ^^ânp Cứ/tỷ'/tuấnỷ^ 

♦ ^ôm/iAầ éoc^ do'ạẳ' 

cuâh^ AùiA/líáềếỷ' 

♦ ‘?2ỗờ^ ^Uưìỷ 

♦ Cĩ/Ma nạọề^ 

• íi^ 

♦ £đ/^ iAU' 

? ^ ^ôềiv xiêìu ắâệĩỶ cảỉ/ 

^ cẦnạ^ ùm^ mậ^ jip* 

^ ^ỹCuân^Áoa^cuộ^xổỉeầ 
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* ^ấ/tẲ lữâ/n/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 Ổ bánh mì ngọt loại lớn, lựa loại mới 

- 12 con tòm dất loại to, gừng ít - 1 lóng dỏ hột gà 

• Vĩ muỗng cà phẽ muíi'i - 1 muỗng xúp bột ngọt 

- Vỉ muỗng cà ptiẽ liẽu - 1 muõng xúp đường 

- 1 muỗng cà phê tòi băm ■ Mgò - 12 tăm tre 

II. CÁCH THỰC hiện 

1. Chuẩn bị 

- Bánh mì: xắt lát 0,5cm, xắt 12 miếng, dùng ống cán bánh mì mỏng ra 
(bánh mì cũ sẻ bị bế’ ra, khó cán hơn bánh mì mới). 

- Tòm; lột vỏ, chừa đuôi, chẻ lưng ướp gia vị* gừng băm. 

- Gừng: lột võ, bãm nhuyễn. 

- Tỏi: lột vỏ, bàm nhuyln. 

2. Chế biến 

Trải miếng bánh mì lên thớt, dùng muẽng trét hột gà lến miếng bánh 
mì. Kẻ đến là con tôm. Đầu tỏĩn quay vào, đuòi tôm quay ra ngoài, kẻo 2 mí 
bánh mì và ghim tăm lại như hình cái quặng trên to, dưới nhũ, phết hột gà 
lại một lần nữa. Thũng nướng để nóng trước 10 phút cho bánh tôm vào nướng, 
bánh vàng, giồn. Trước khi lay ra phet lòng dỏ lên mặt, nướng lại 5 phút cho 
bánh mì ra. 

3. Cách dùng 

Bánh này ản rất ngon, giòn, béo, áễ ân. 

* ^ánẢ/ ^ônĩ/ 

I. nguyên LỆU; 

- 400g bộ1 m'i f lOOg bột nãn - 50ũg khoai lang bỉ 

- 1 muỗng xúp bột nghệ - 50ũg tòm bạc thé 

- 1 củ cà rốt - 1 cũ cài trắng - DẩLI ăn - 2 trứng vịt 

' ớt tòi. chanh, nước mấm. đường, giấm, bột ngọt, nước dừa xiém 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bậ 

- Khoai lang; gọt vỏ, xắt sợi như cọng giá, ngám trong nước muối dộ Vi 
giò. vớt ra rửa sạch7<ỉể ráo nước. 

- Tôm: cát đầu, lây phần dơ ra. cho tỏm vào chảo dáu nóng đâ phi hành 
tổi xào cho vừa chín tới. 

- Cà rốt + củ cải tráng: tỉa hoa hoặc xát sợi, ngâm muối độ 5 phút, xả lại 
nước ỉạnh ngâm vào giấm + đường dể iàm đồ chua. 

- Trứng: dập ra thau, đánh cho thát tan. 

- Bột m'i + bột năn; rây vô thau trứng, chế nưỏc lạnh vào từ từ, quậy đẻu 
cho bột sển sệt. 



- Bột nghệ: quậy tan trong nưđc» lọc lại cho vò thau bột, trộn khoai vào 

bột. 

2 , Chiên tôm 

Chảo dầu nóng, lường khoai và bột vào chán để 3 con tôm váo giửa, đổ 
chén bột vào dầu, laý đũa banh bột ra cho tròn bàng cái dĩa nhỏ, chien bánh 
cho vàng đều. Vớt ra để ráo dảu, dùng kéo cắt bánh ra làm 4. 

3. Trình bày 

Sấp bánh tôm ra đĩa lớn. Món này Ăn nóng với rau sống và nước mấm 
chanh, tỏi, ớt. 

Cách làm nước mắm: Xem lại bài Bún ihịt nướng. 


^^ẽuộn' *^^êAìên' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g tôm lóng 

- 150g thịt nạc dăm 

- 1 cái gan gầ 

- Dầu đẽ chiỗn 

- 10ũg củ năng 

■ 2 mĩiõng cà phế dẩu mè 

- 2 muỗng canh rượu trắng 

- 200q mỡ chài 

- 2 trứng gà 

• 1 muỗng canh kíp chấp 
-1 chén nước lèũ hay 1 bịch nước dừa 

- 3 trái dt, ngò, hành, tỏi, muối, tiêu, 

- Đổ chua ăn kènr. - 2 cù cà rốt vừa 

- 5ũg dưòng 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt tỉa hoa. 


- 150g tép bạc 

- 100g cá thác lác 

■ 10ũg iambon ■ 50g xá xíu 

- 5Dg thịt cua 

-1 muỗng cà phẽ nước tương 

- 2 muỗng cà phê dầu hào 

■ 4 muỗng canh ru8i bột nSn 

■ 1 cây cải xà lách Đà Lạt 
-1 bịch cà màu 

-1 muỗng canh giấm 
nhỏ 

dường, bột ngọt 

- 1 củ cải trắng - lũũg giấm 

- 'Á muỗng cà phê tỏi bằm 


- Hành, tôi băm nhỏ. 

- Củ năng gọt vò, rửa sạch, thái chỉ, 

- Cà rốt, củ cải trắng bào mòng, tấy miếng thiếc ấn răng cưa, trộn ít 
đường cho mềm, vắt ráo. Ngàm giấm, đường, tỏi bằm 3g - 4g cho thâm. 

- Tôm lóng lột vỏ, rút chỉ đen trèn lựng, chừa đuôi, ướp hành tỏi băm 
nhò, muối, tiêu, đường, bột ngọt, dầu mè, đầu hào để 15 phút. 

- Tép bạc làm chả. 

- Cua xé nhỏ. 

- Thịt nạc dàm băm nhuyễn. 

- Cá thác lác tán mịn. 

- Gan gà thái chỉ. 

- Jambon, xá xíu xắt hột lựu. 

2. Chế biến 
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Trộn thịt, chả cá, chả tôm, gan gà, củ nãng, thịt cua, dầu hảo, dầu mè, 
jambon, xá xíu nèm nếm vừa ãn. cầm khối thịt đập nhiéu cái cho đẽo. Mữ 
chài rữa sạch, vắt ráo nước, ướp hành tỏi. 

Chia nhân bàng với tôm lóng. Mờ chài cắt miếng vuông 7cm. 

Lây 1 phần nhân, nắm. gọn vào mình tôm, chừa đuối ra, gói mở chài bén. 
ngoài cũng chừa đuòi tôm. 

Trứng gà dập ra tô, quậy đều. Bột nàng cho ra dìa. 

Bác chảo, cho dầu sôi. Gắm đuôi tôm nhúng vào trứng, giơ cao lèn cho 
ráo, lãn qua bột năn khô, ấo dều một lớp mỏng, để vào cháo chiên vàng đều, 
vớt ra rổ cho ráo dầu. 

Xốt kíp chấp: giấm, dường, nước tương, nước lèo, klp châ"p, muối, đường 
hòa chung với nước lèo. Vi muòng canh bột nân hòa với 2 muỗng nước đế riêng. 

Bắc chảo cho 1 muông canh dảư đợi sôn dê hành tỏi vào phi vừa vang, 
cho chớn nước xốt vào vừa sôi, â6 chén bột nán vào từ từ. Nước xôt sền sệt 
nêm vừa àn. 

3. Trình bày 

Sắp cáí xung quanh dĩa. sấp bát trản vào lòng dĩa. 

Đồ chua đế chung quanh bát trân Chế xốt lên, bày bông ớt và ngồ. 


^ SonỸ 


I. NGUYẺN LIỆU: 

- 600g tóm bạc thẻ to 

- 1 củ cồ rốt 

- I00g nấm rơm búp 

- 100q dặu Hà Lan dẹp 


- 3[)Qg cá thác lác 

- 2 tép hành lá - 24 trứng cứt 
' Va cây bổng cài búp đặc 

-1 cây cải bẹ xanh 


100q dặu Hà Lan dẹp -1 cây cải bẹ xanh 

Gia vị: Tiéii. muối, dường, bột nQọt. dẩư hào, dáu mè, nước tro tàu. 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

■ Tòm: Lột vò, rút chỉ đen, chà muôi, rửa sạch, lau khô, dập dập, quết 
nhuyễn, tiêu, bột ngọt, hành lá lấy phản tráng. Quết cho dai. 

- Cá thác lác; Nêm tiêu, muối, bột ngọt, chiH dầu. Quết cho dai- 

- Trứng cút; Luộc chín, bóc vỏ. 

- Nấm; Gọt sạch, trụng sơ qua nước sôi rồi dội qua nước lạnh đế ráo. 

- Bỏng cải; Bửa sạch, cắt ngấn. 

- Cá ỉ bẹ xanh: Bo lá, lấy cọng, cất xéo dài 5cm. Nước 3òi cho nước tro tàu 
vào nồj cải bẹ xanh. Luộc vừa xanh, vớt ra, dội qua nưđc lạnh, ngám cải vào 
nước dá 5 phủt cho cài xanh. 

- tìậu Hà Lan: Tước bỏ 2 đầu và làm tiếp giống như cải bẹ xanh. 

- Cà rốt: Gọt vó, cắt dày 3 ly, ỉuộc sơ. 

2. Chế biên 

- Tỏm; chia làm 24 phản. Ém tòm vào trứng cút, bọc lại đem chiên vàng 
(thoa dảu bên ngoài cho bóng dẹp). 
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- ¥i cá thác lác: chia theo nấm rơm và bọc vào nấm rơm cung chién vàng. 

- Vỉ cá: Bọc chung quanh bỏng cải, chừa dầu bông ra đem hấp 15 phút, 
đem ra dể ráo. 

- Chảo dầu nóng, tỏi bàm phi vàng, cho cà rốt, tôm bọc trứng cút, cá thác 
lác bọc nấm, cá bao bòng cải, dặu, cải bẹ xanh, nêm lại cho vừa ãn. Bột nảng 
hòa nước lạnh cho sanh sánh. 

3. Trinh bày 

Xếp bòng cải ỏ giữa dìa, chung quanh xếp cá, tôm, đâu, cải bẹ xanh, cà 
rốt, rải ngò. Dùng nóng với Xi dảu, àt xắt khoanh. 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 400g tồm bạc thẻ hoặc tôm sủ 

- 4 muỗng xúp mè trắng 

- Tiêu, muỗi, dường, bột ngọt 

‘ 2 tép hành lá. dáu ăn, ngò 

- 2 cày xà lách Đà Lạt - 3 trái cà 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

-Tôm: Lột vỏ. rút chỉ đen, chà muỏi rửa sạchj để ráo, dặp dặp, quết cho 
dai. Khi quết cho tiêu, dường, bột ngọt, chút muỏ"i, hành lá {lấy phần trắngl 
quết cho tôm dai và deo. 

- Mè: Rửa sạch, gạn bỏ cát, để ráo. 

- Hành lá: Lấy phán trắng, cọng xắt nhuyễn. 

- Ngò: Rửa sạch, để ráo. 

- Xà lách: Rửa sạch, để ráo. 

- Cà: Thái mỏng theo chiều ngang. 

2. Chế biến 

- Chia tốm làm 4 phần bằng nhau, tay thoa chut dẩu án vo viên tròn, 
lãn qua mè đem hấp 15 phút (vỉ hấp thoa chút dầu ăn cho tốm đừng bị dính). 

- Có thể đem chiên cho chả tôm vừa vàng (lửa trung bình), mè vàng 
giòn, lấy ra dể ráo. 

3. Trình bày 

Xêp xà lách, cà xung quanh, 0 giừa xếp chả tôm, rải ngồ, dùng nóng với 
xi dầu, ổt thái mong. 

* ^âm' 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 2kg tôm thẻ 

- 1 trái dừa xiêm 

- 30 cái bánh tráng 

- 3 cầy mía lau 


- 200g mỡ thịt 

-1 muỗng cà phê phèn chua 

- 100g đậu phộng 
• 100g tương ngọt 
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- 5ũg gan heo ' 1 vắt me -1 chén nhò chè dậu tráng 

■ Xà lách, rau sống, khế, chuối chát, hẹ, củ cải trắng, cà rốt 

- Muối, dường, tiêu, tòi. ớl. hành, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bi 

- Tôm: Lột vỏ rửa sạch> xẻ lưng lày chỉ đen ra, cho tôm vào rố, bỏ muôi 
bọt vào chà cho đèn khi tôm hết nhớt (rờ thảy tôm nhám là được), mÔJ lán 
chà bỏ vào độ một muỗng muối, chà xong xả nước lạnh và tiếp tuc cho đến khi 
hết nhớt. Rửa ]ạì băng nữớc phèn. Lau tôm cho khỏ, sau đó ngàm vào nước dừa 
tưdi độ nửa giờ cho thấm. Vớt tôm ra, lau khò Jần nữa và cho vào cối quết. 

- Hành lá: Lấy củ trắng cho vào cối quết chung với tỏm. 

- Tói: Lột vò (độ 1 củ) bỏ vào quết chung với tôm. 

- Mở thit: Xắt chí, trộn vào '/2 muông cà phê muối, 1 muỗng cà phé 
dường, đem phơi cho mờ trong. 

- Bỏ mỡ này vào cối tôm đã quết nhuyễn, ném muối + tiêu + bột ngọt + 
đường vào. Trộn dều, nướng thử xem vừa ân là dược. 

- Mía lau: Róc vỏ, cát dài độ 15cm. chẻ làm tư; gọt lạì cho cọng mía tròn 
đế dễ nắn tòm vào. Thoa m5 vào tay, nắn tồm bao quanh cọng mía (tôm phú 
mía khoang lOcĩĩi và nản ở giữa Cộng mía, hai bên dầu chừa lại). 

* Cà rốt + củ cải trắng: Tỉa hoa, ngâm vào nước muối dộ 5 phút xả sạch, 
xong ngâm vào nước giấm có pha dường. 

- Dưa leo: Gọt vỏ, có sọc, chẻ đôi theo chiều dài, xát mỏng. 

- Chuôi + khế: Gản ăn gọt vỏ, xát mòng. 

- Bánh tráng; Cắt bỏ vành cứng, xong cắt làm 4. Khi dọn ăn búng sơ 
nước cho dẻo. 

- Hẹ: Cắt dài dộ 15cm, dừng kim gút chẻ bồng (như hành lá), ngàm vào 
nước lạnh cho nò đẹp. 

- Đậu phòng: Rang vàng, dâm nhỏ. 

2. Nướng chạo và làm tưưng 

- Nưđng chạo trẽn lửa than, lửa vừa để tỏm chín vàng đều. Gẩn ăn 
nướng lãi cho nóng và phết sơ một lớp mở cho chạo được bóng, dẹp. 

■ Cách làm tương 

Gan quết thặt nhuyễn với tương và chè đặu trắng (hoặc thay chè bằng */2 
chén nếp nau thật nhảo và nhừ). 

Chảo dầu nóng, cho hành tỏi vào phi cho thơm, kế tiếp cho gan + tương 
4- nếp xay nhuyễn vào xào. Nêm thềm dường + bột ngọt vào cho vừa ăn. nhác 
xuống đề nguội. 

Me lọc láy nước. Đảm tỏi + ớt cho thật nhuyễn trôn vào nước me và 
tương. Nêm lại cho vừa, chua chua, ngot ngot, hơi cay. Khi ản, múc tương ra 
chén, bèn trên dể đồ chua, toi, ớt bàm và răc đậu phộng lèn. 

3- Trinh bày 

- Cải xà lách sắp thành 1 nắm, cắt bỏ bớt khoảng trắng cho bằng Để 
cải vào giữa dia, rau sông, các thử dể xung quanh để giữ bó cải đứng yẽn. trên 
rau sống sắp dưa leo, khế. chuòì chát, cà rỏt* củ cải trăng tỉa hoa. Nên sáp xen 
kẽ cho dẹp. Chính giữa bó xà lách để hẹ tỉa bông. 
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- Chạo: Dùng dao nhỏ cắt thes vòng tròn cọng mía cho dứt khoanh ra, 
chiều dài môi khoanh độ 2cTn, hoặc dể nguyên trong cọng cây mía. sáp ]én dìa. 
Chạo ân nóng với bánh tráng + rau sống và tương. 


* ‘Sì- 


I. NaUYÉN LIỆU: 


- Ikg tóm càng loại vừa, độ 5 con 

-1 trái dừa khò 

- Vài lá thơm, dẩu ăn 

-1 ống cà ri 

- 50g cù hành nhò + Vi củ tỏi 

- iy2kg khoai tây hoặc khoai môn cau 

- 3 tép sả, muối, tiêu, đuòng, bột ngọt 

- 5 giột nước hột diều đò 

- 1 củ hành tây 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

' Tôm: Làm sạch, xò duỏi tôm dưới bụng, ghim lộn lên trẻn cho duôi tôm 
rẽ ra (xem cách ỉộn tôm ở bài Tôm kho tàu). 

- Dừa khô: Nạo vát lấy Víi chén nước cốt và 2 chén nước dão đế' riêng. 

- Hành tây: Thái dọc, dày độ lem. 

- Sả: Đập dập, cắt khúc bó lại. 

- Khoai tày: Gọt vỏ, rửa sạch, dem khoai tây chiên vđi dầu cho hơi vàng. 

- ướp vào tôm: Hành tồi băm nhỏ + muối + tiêu + đường + bột ngọt + 
bột cà ri, để độ V/ giờ cho tôm thám gia vị. 

2. Cách nâu 

- Bẩc chẳo dầu nóng, cho vài tép tòi đập giập vào cho thom, kế cho lá 
thơm, sả bó, tòm vào chiên cho tòm hơi vàng. 

- Cho tôm + lá thơm + sả bó vào soong, cho nưđc dào dừa vào, nấu độ 20 
phút cho khoai tảy vào, tiêp tục nâu cho khoai tây mềm. 

- Khi tất cả dều chín, cho hành tây và nước hôt điều đồ đâ phi hành tỏi 
bàm nhỏ vào, gần chín nhắc xuống cho nước cốt dừa vào, nêm lại: Nước mắm 
+ muối + tiêu + bặt ngọt cho tôm vừa ãn, nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Món này án nóng và ản chung với cơm, bánh mì hoặc với bún. 
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L NGUYỀN LIỆU 

- 200 g gan heo 

- 200 g cá thác lác 

- 2009 giò sống 

- 300g mơ chàỉ 

- 4 trái cà - 2 trái ớt 


- 2009 thịt nac dám 

- 2 (} 0 g tôm bạc to 

- 40 trứng cút 

- Xà lách, ngà 

- Gia vị: Dáu chiên 


" Xổx chua nQQt 

Dầu phi tỏi + 2 ruột cà tươi bàm nhuyễn (bỏ hột) + Vj chai cà hộp + màu hoi 
điều đỏ + xì đẩu + chút nước lèo + chút muối + dường + bột ngọt + kíp chảp 
{hoặc giấm) + bột năn hòa nước lạnh cho vào sanh sánh. 

' Bật giòn 

Hoặc: 2Ọ0 q bột mì + 200g bột gao + 'Á muỗng cà phê nước tro tàu + xi dáu 
+ V 7 muỗng cà phẽ giấm + /2 muỗng cà phẽ bồt nqi Ancei + vài giọt máu vàng 
+ nước lạnh + 2 lòng dó + bột ngọt- Quậy bột sển sệt là được, để bột nghỉ 
30 phút. 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gan heo: Thái mòng băm nhuyễn. 

* Thit nạc dãm: Bàin nhuyễn. 

' Cá thác lác: Quết vứi muối + tiêu -h bột ngọt + dầu + hành lá, lấy phần 
trắng dập dập. 

- Tôm bạc: Lột vỏ. rửa sạch, đế ráo, đập dập, quết nhuyễn. 

- Trứng cút: Luộc chín bóc vỏ. 

- Mỡ chài: Rửa sạch, để ráo ướp tiẽu + muối + bột ngọt. 

- Cà: 2 trái tỉa hoa, 2 trái thái mỏng 

■ ớt: Tỉa hoa. 

Trộn chung: Gan heo + thịt nạc dâm + cá + tòm + giò sống + tiỏu bột 
ngọt + đường + tòi giã nhuyễn 4- 1 muỗng xủp bột nãn + 2 muỗng xúp dầu. 

2. Chế biên 

Trải mỡ chài lên thớt, cho nhân vào chiều dài khoảng lOcm, ngang 2cm, 
vếp trứng cút vào giừa cuốn mỡ chài bọc chung quanh, đem hâ'p chín 30 plmt. 
Để dồi tôm thật ráo nhúng qua hỗn hợp bột giòn đem chiên lửa trung binh 
(dồi tôm vàng mới giòn lảu), 

3. Trinh bày 

Cắt dồi tôm ra từng khoanh vừa ãn, xếp vòng tròn quanh dĩa, xung 
quanh dế ngò, cà, ớt- 

Món này dùng với xốt chua ngọt + xì dầu +■ ớt xắt khoanh hoặc co thế 
kèm dưa chua + kiệu + xâ lách soong. 
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* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-16 con tôm bạc thẻ hoặc tòm sú - lOOg giò sống 

- 100g thịt nạc cua ' 1ŨOg cá thác lác 

- 16 miếng hoành thánh mỏng - lOũg thịt nạc dăm 

- 200 g xà lách soợng 

- Gia vị: Tiêu, bột ngọt, tòi, gừng, dầu mè. dáu ăn. muối 

- 1 cù hành táy trắng, giấm - Bột giòn 

- Xổt chua nợọt. 

- lOOg cà hộp + 2 ruột cà + 1 muỗng xúp màu hột điều dỏ + y? chén nưỡc lạnh 

f tiéu + muôi + dường + bột n^ọt + dầu mè + dẩu hào + xì dẩu + kíp chấp hoặc 

giấm + tương xí muội + 1 muông xúp bột nãn quặy chút nuớc lạnh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

- Tõm; Lột vò, rút chỉ đen trên lưng, chà muối, chừa đuô] rửa sạch, để 
ráo. ưđp tóm: Tièu + bột ngọt + tỏi băm + gừng bàm 4 chút dẩu mè để tôm 
thấm 15 phút. 

- Thịt nạc cua: Rìa nhỏ. 

- Cá thác lác: Nêm tiêu + bột ngột 4 dầu mè quết cho dai. 

- Nạc dâm: Băm nhuyễn. 

- Bột giòn: lòng trắng hột gà đánh nổi cho bột gạo 4 bột mì 4 nước lạnh 
4 màu hột điểu đỏ 4 tiêu 4 chút muối + bột ngọt 4 dau mè + XI dầu, quậy cho 
bột sền sệt để bột nghỉ 3 giờ. Bao giờ ăn, cho mè vào bột quậy đều. 

- Xót; 1 muỗng xúp dầu phi, 1 muỗng cà phê tỏi băm vàng + ruột cà bâm 
nhuyễn + cà hộp + màu hột điều đỏ + tiéu 4 muối + dưdng + bột ngọt 4 dẩu mè 
+ dau hào + xì dầu + kíp chấp + tương xi muội 4 nước lạnh hoặc nước lẻo. Kèm 
lại chua chua ngọt ngọt cho bột năn vào cho xốt sanh sánh )à được. Muốn ngon 
cho chút tương ớt vào. 

2. Chế biên 

Trộn chung; Thịt nạc cua 4 thịt nạc dăm 4 giò sống 4 cá thác lác. Nêm 
lại tiêu 4 bột ngọt 4 tỏi 4 dầu mè. 

Chia sỏ" nhân bàng sò tôm. Ém chặt nhản vào tom chùa duòi tôm lại, 
thoa dầu bên ngoài cho tòm bóng đẹp. Nhúng tòm qua bột giòn dem chiên sơ 
qua lửa trung bĩnh (chiên lần 1). 

Bọc miếng hoành thánh 2 đầu dính lại dem chiên lần 2 (chiên vàng). 

Dầu giám; Hành tây bào mỏng, ngám giâm 4 dường. Khi dùng vởt hành 
tây ra thèm 2 muỗng xúp dầu ăn 4 chút bột ngọt 4 tièu + muối trọn đểu. 

3. Trình bảy 

Xếp xà lách dưdi dĩa, rải hành tày lên 4 dẳu giấm. 

Xếp tôm xung quanh 4 cá thái mỏng 4 ngò 4 ớt tỉa hoa. 

Món này dùng với xốt chua ngọt. 
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^ôm' ^iêĩi/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 con lồm bậc thè lo -1 nhánh gừng 

- 100g thịt nac cưa ' 300g tóm bạc thẻ 

‘ lOOg thịt nạc dam - 100g cá thác lác 

- 50g giò sống - 3 tai nấm mèo 

- Va củ cà rốt - 20ũg mỡ chài 

- Xồt chua ngọt - 2 cây xà iách + ngò + cà + 6 t 

' Gia vi: Tiẽư + muối + dường + bột ngọl + dầu ằn + tỏỉ 

* Bột giòn khô hoặc bột giòn lòng; 

' 1 lòng trắng hột gà - tOOg bộỉ mì + 100g bột gạo 

' lOOg bột giòn - 1 muỗng cà phẽ tiêu 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt ■ 1 muỗng xúp xi dầu 

- 1 muỗng xúp giâm - 1 muỗng xúp mè trắng 

- 2 muống xúp màu hột điểu, để bột nghỉ 3 giờ 

ĩĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tốm bạc thẻ: Bóc vỏ, chừa đuồi, chè lưng, chà muối, rửa sạch lau khò để ráo. 
ướp tòm: 

• 1 muỗng cà phê tiêu 

• 2 muỗng cà phê bột ngọt 

• 1 muông cồ phê dầu mè 

• 1 muỗng xúp gừng bằm 
Để tôm thấ^m 30 phút 

- Thịt nạc cua: ĩtỉa nhỏ. 

■ Tốm bạc thẻ: Bóc vỏ, rút chỉ den, chà muối, rửa sạch, lau khò, đập giâp, 
quết cho dai. 

- Thịt nạc dăm: Xay nhuyễn. 

- Cá thác lâc: Ném chút muôi, tiêu. Quết cá với nưổc muốỉ cho cá dược 
trong và dai. 

- Nấm mèo: Ngâm nước, gọt chân, thái sỢi nhuyễn. 

- Cà rốt: Gọt vỏ, bào mong, thái sợi, xàô sơ. 

- Mỡ chài: Rửa sạch, dễ ráo ướp chút muôi tiêu, bột ngọt. 

- Tỏi: Đập dập, bóc vỏ, bằm nhuyễn. 

- Xà lách: Rửa sạch, dế ráo. 

- Cà ớt: Tỉa hoa. 

- Ngò; Rửa sạch đe rá ù. 

2. Chế biến 

Trộn chung: Thịt nạc cua + thịt nạc dám + cá thác lác + giò sòhg + nồm 
mèo cà rốt +■ 2 muỗng cà phẻ tiêu + Vi muỗng cà phê muối + 1 muỗng xúp bột 
ngọt L muỗng xúp đường + 1 muỗng xúp tỏi bằm. Trộn lên thật đều. 

Chia số nhân bàng sò tòtn. 





Ém nhân vào tôm chừa đuôi lại, thoa dầu cho tồm dược bóng đẹp, bọc mờ 
chài lại, đem hấp sa lại 15 phứt, lấy tôm ra dể ráo,^ nhúng tôm qua bột giòn, 
đem chiên lửa trung bình, tồm chín vàng. Lây ra để ráo. 

3. Cách dùng 

Xếp tòm ra đĩa. Xung quanh để xà lách + ngò + cà ớt tỉa hoa. 

Món này dùng VỚ5 xà lách + xì dầu ớt thái khoanh. 

BỘT GIÒN (pha chế) 

1 lòng trắng hột gà đánh nổi + bột mì + bột gạo + bột giòn (loại bôt 
khô) + nước lạnh cho hột sền sệt. Để bột nghi 3 giờ. 

Bao giờ gần ăn cho: Tièu + muối + bột ngọt + xì dầu + giấm + màu do 
hột điều + mè. Cho hồn hợp sền sệt là dược, nhúng tóm vào, chiẻn vàng. 
XỐT CHƯA NGỌT 

- lOOg cà hộp 

- f trái dừa xiỄm (hoặc 1 chén nước dùng) 

- 1 muông xủp xì dáu 

- 1 muỗng cà phê tìẻu 

- 1 muổng xúp tòi bằm 

- 1 muỗng xúp lương xí muội 

- 1 muỗng xủp bột năn quậy vớỉ 2 muỗng xúp nước lạnh 

- 1 muỗng màu hột điều 

- 3 muỗng xúp đường 

- 1 muỗng cà phê muối 

- 1 muỗng cà-phê bột ngọt 

- 2 dến 3 muỗng xủp kíp chấp hoặc giâm 
-1 muông cà phè tương ớt 

1. Chuần bị 

- Ruột cà bỏ hột bỗm nhuyễn. 

- Tỏi dập giập, bóc vỏ, bàm nhuyễn. 

2, Chế bỉẻ'n 

2 muỗng xúp dầu + 1 muông xúp tỏi bằm phi vàng + cà bàm xào lên thật 
chín. Cho cà hộp + màu hột diều + đường + xì dầu + muối + tiêu + bột ngọt + 
kíp châp + tương xí muội + tương ớt + nước dùng. Nèm lại vừa ăn chò bột nân 
vào. Xốt sanh sanh là được. 


^ ^ơnt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 600g tâm bac thẻ to hoặc tôm sù 

- 1 gói bột giòn Thái Lan 

- Tiêu + muôi + bội ngoi + 6 tép tỏi + dẩu ăn t ít gừng 

- Đó chua + kiệu + xôt tưong ớt + 100g bột năn. dầu mè. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bí 

- Tôm: bóc vỏ, chừa đuôi, rút chỉ đen, chà chút muối rửa sạch, dùng dao 
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khứa 2 lát xéo đưới bụng tòm, lật tốm lại, dùng dao đập dập nhẹ. ướp tôm: 1 
muồn§ cà phè tiêu + í muỗng bọt ngọt ^ 1 muỗng xúp toi bằm + 1 muỗng cà 
phê dảu mè + ĩ muống xúp gừng bàm. Để tôm thấm 15 phút. 

- Bột giòn: cho ra thau + chut tiêu + bột ngọt + nước lạnh cho bột sền sệt 
(khống dạc, không lỏng), đế bột nghỉ 30 phút. 

- Tòi: dập giập, bóc vỏ, bằm nhuyễn. 

- Gừng: gọt vỏ, bằm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Lăn tòm qua íớp bột năn . nhúng tôm qua bột ẹiòn nước. Chảo dầu 
nhiều vừa nóng cho tỏm vào chiên Ề[Jbng vàng, vớt ra đe ráo (dầu nhiều, dầu 
mới, lửa trung bình). Chièn tòm 2 lan. 

IIL TRÌNH BÀY 

“ Xếp tôm ra dĩa. 

- Dọn kèm tương đt hoặc tương xí muội. 

- Chén xì dảu ớt thái khoanh. 

- Dọn đồ chua, kiệu hoặc xà lách + cà thái mỏng. 

* ^ưẩc *z)Cuân' ^ai/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 12 con tôm sú (ỉoạì vừa) - 1ũũg giò sống 

- 200g dồi trưòng (luôc sẵn) - 3ũ0g tâm dất 

- 1 chiếc lạp xưởng dài, mập, thẳng ' 20Dg dưa ngó sen 

- IOOq mỡ chài + 50g mỡ thịt - Va trái thơm chín 

- 2 trứng vịt - 2 trúng cút - IQŨg xà lách soong 

- 100g dưa rau muống, 1 cù cà rốt -1 trái dưa leo 

‘ 2 cá - 2 òt lớn - 2 ớt nho - 1 cù hành tây 

- 1 cù tòi - ngò - Dầu hào - Dầu mè 

- Dẩu diều đò - ngũ vị hương - RưỢu thơm - xi dầu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Tỏm sú rửa sạch, đế ráo, rang chín vói muối, lột vỏ, bỏ dầu, uốn hình 
hoa. Uờp dầu hào + dầu mè + hành tỏi phi + bột ngọt + tiêu. 

- Dồi trường đả làm sẩn cho vào nồi nước sòi + rượu trắng + rượu thơm + 
gừng + muôi nấu mềm. Vớt ra ướp ngũ vị hương +■ phẩm màu cam + bột ngọt + 
đường + xì dầu + tièu, đem phá lâu (đổ nưđc dừa xiếm vàủ đun lửa nhỏ cho đến 
cạn). 

- Lạp xưàng luộc chín, chmn sơ - Giò sống ướp tiêu + bột ngọt. Mỡ chài 
rura sạch, ướp tiẻu + bột ngọt. Trải md chài ra mâm, trét gíò sống lèn rồi cho 
chiếc lạp xưỏng vào giữa, cuộn tròn lại. 

- Mỡ thịt luộc chín, xát nhỏ, ướp muối + dường. Tôm lột sạch, chà muôi, 
rửa sạch, lau khồ, quết dai vớí tiếu + tỏi + bột ngọt. 

Trộn chung tôm + mỡ lại. chia làm 12 viên, vo tròn, hấp chín. 

- Trứng luộc chín, lột vỏ, làm 2 con chim bồ cáu. 

- Cà rốt tía hoa, xắt mỏng, rửa nước muối, ngâm giấm đường. 
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III. TRÌNH BÀY 

Dùng que nhọn, xiên mỗi que 1 miếng dồi trưồng + 1 miếng giò hoa + 1 
quả quít (chả tồm) + 1 con tôm + 1 miếng thơm xát miếng, xếp 12 que thành 
rẽ quạt. 

Xép dưa ngó sen + dưa rau muống bên dưới - Xếp rau ở cuống rẽ quạt - 
Trên rau xếp 2 con chim - Chung quanh xếp cà, đt, trứng cút tía hoa và dưa leo 
tiia hình lá. 


* ^PCAoa^ *^ẽÁÌ£Ại' ^ôm/ 


1. NGUYÊN LIỆU: 

■ 6 củ hành tây to bằng nhau 

- 12 con tôm đất to hay tôm sú 

- 4 trửng gà 

• Gia vi, ngò, cà, ớt 


- 200t thịt nạc 

- 2 cù hanh tây 

- 50g bơ 

- lOOg xá lách soong 


IL CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bi 

- Khoai tây: Rửa sạch, luộc sơ với muối, đem ra lột vỏ, cát khoai ra làm 2 
theo chiều ngang, dùng dao nhỏ khoét bỏ ruột khoai. 

- Thịt nạc: Bằm nhuyễn. 

- Tôm: Lột vỏ, chừa dưỏi, ướp sơ gia vị. 

- Ngò; Vỉ. bàm nhuyễn, '/t đè nguyên. 

- Cà chua: Cảt khoanh, tía hoa. 

- Hành táy: cát khoanh tròn, ngâm giấm đường. 

- Trứng gà: Luộc chín cắt khoanh. 

2, Chê bỉèn 

- Trộn chung: Thịt + ngò ■+■ gia vị nếm cho vừa ăn, chia làm 12 phần. 

- Cho nhản vào khoai tây, trên măt để 1 con tỏrn đem chièn vàng trong 
dầu (ngập dầu), lửa nhỏ, đem ra phết bờ. 

3. Trình bày 

Cho cà chua, hành tây xếp chung quanh dĩa, giữa để xà lách soong, trên 
xếp khoai + trứng. Điểm ca ớt cho đẹp. Ần nóng. 


^ ^ỹCAoaí' ^^yỉẨẩi' ^ônt/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg_khoai tãy lựa loại củ to vàng • lOOg nấm rơm búp 

- 2 mŨỗng xúp bội năn - lOOg dậu Hà Lan hột 

- lOOg tôm bạc dất - củ cà rốt nhò 

• lOOg xà lách 0à Lạt - Ngò - 2 trái cà 

* Gia vị: Tiéu + muối + dương + bột ngot + tòi + dẩu ăn 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 
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- Khoai tây: Gọt vò, rửa sạch, dùng muỗng hoặc dao móc ruột ra» chừa lại 
một Ịdp bên ngoài, đừng cho bể. Ruột khoai luộc chín với chút muối xay hoặc 
tán cho nhuyễn. 

- Nấm: Gọt chân sạch, ngảm nước lạnh pha bột năn 15 phút vớt ra rửa 
sạch, bám nhuyễn. 

- Đậu: Nước sòi, cho chút muối chủ đều vào luộc chín, vớt ra rửa sạch, 
bằm nhuyễn. 

- Tòm: Rửa sạch, cho chút muối rang khô lột vỏ, xắt hột lựu. 

- Cà rôt: Gọt vỏ, Jfăt hột lựu nhỏ luộc chín với chút muối. 

- Xà lách: Rửa sạch, để ráo. 

- Ngò; Rửa sạch, để ráo. 

- Cà: Thái mỏng. 

- Tỏi: Bảm nhuyễn, phi vàng. 

2, Chế biên 

Trộn chung: Nấm + đạu Hà Lan hột (petLt pois) + tôm + cà rốt + tiêu + 
muối + đường + bột ngọt + tỏi + một ít khoai luộc tán nhuyễn + 2 muống xúp 
bột năn . Dòn nhán này vào khoai táy, ém chặt. 

Chảo dầu nóng, cho khoai vào chiên lửa riu riu, khoai chín vàng vớt ra để 

ráo. 

3. Cách dùng 

Xếp khoai ra dỉa, xung quanh để xà lách + cà thái mỏng. Món này dùng 
với x'i dau, ớt thái khoanh mong. 


* *Pù/n' ‘^onẹ/ (^ắp/pAỉliônvcÁìên' \ừinỶ) 


quết 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 'h hộp bấp non {20 - 24 trái bắp túy theo lớn hay nhò) 


- 200g giò sfing 

- 100g bột năn 

ũia I//.- - 6 tép tỏi - Dắu chiên 
- '/ỉ mụỗng xúp đường 
-1 muỗng cà phé dáu mè 


■ 400g tôm bạc thẻ tũ 

■ 2 cà + 1 ớt, ngò 

- 'Á muỗng cà phé tiêu xay 

- Vỉ muỗng cà phê bột ngọt 

- Vi muỗng cà phê muôi rửa tồm 


II. CÁCH THựC HIÊN 
1. Chuẩn bị 


- Bắp non: Đề bắp lên rổ, dội nước sòi lèn, dể ráo, làn bắp qua bột nàn khô. 

- Giò sống; Nêm chút bột ngọt. 

- Tồm bạc: Lột vỏ, rút chỉ đen* chà muối rửa sạch, để ráo, đặp dập tôm, 
nhuyễn. 


- Cà; Tia hoa. 


- Tỏi: Bám nhuyễn. 

2. Chế biên 

Trộn chung: Giò sòhg -f tôm + tỏi + tiêu + đường + bột ngọt + dảu mè 
trộn chung cho nhân đẻu. Chia nhân bằng số lượng hàp, èm nhân vào chung 
quanh trái bắp, thoa đều, thoa dầu bên ngoài nhán cho mướt đẹp, đem chỉén 
lửa trung bình, tỏm vàng dều là được. 
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3, Trình bày 

Xếp bắp ra đĩa tròn, xung quanh rải ngò, cà + ớt tỉa hoa đế' ở giữa. Món 
này dùng nóng vớì xồt chua ngọt 




%iêh' sfớ/^ ‘^ianỶ 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 2 ổ bánh mì ngọt loạh lởn 

- lŨOg thịt cua 

- 2 muỗng xúp bột, năn 
• 2 trá) ởt chín 

- Dầu chiẻn + tỏi + tiêu + muối + 
' Xốt clĩuă ngọt 

- Giấm {hoặc kíp chấp) 

- 2ũ0g cà hộp 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 


- 200 g lõm bạc to 

' 200 g thịt nạc dăm 

- Ngò. 2 trái cà chua 

- 6 trứng cút 
bột ngọt + đường 

- Bột nân + màu hột drểu đỏ 

- 2 muỏng xúp tương xí muội 


- Bánh mì ngọt; Bỏ vỏ, thái thật mòng, thái lại theo chiều ngang 
khoảng 2cm. 

Tôm: Lột vỏ, rút chỉ den, chà muối, rửa sạch, lau ráo, đập giập, quết 
nhuyén. 

- Thịt cua: Rỉa nhỏ. 

- Thịt nạc dăm: Bàm nhuyễn. 

- Cà + ớt: Tỉa hoa. 


- Trứng cút: Luộc chín, tỉa hoa. 

• Ruột cà: Bỏ hột, bám nhuyễn. 

- Bột năn: 2 muỗng xúp -h 10 muỗng xủp nước lạnh + tiêu + bột ngọt 
khuấy hỏ. 

2, Chế biến 

- Trộn chung: Tôm + thịt cua + thịt nạc dàm + tỏi giã nhuyễn tiêu + 
bột ngọt + đường, đâp cho thịt được đai và đều. 

- Trải miếng bánh mì trên tay, thoa một lớp mỏng hồ + vít nhán lên 
miếng bánh mì, cuộn tròn lại đem chiên lửa trung bình. 

* Xốt chua ngọt 

Dầu phi tỏi băm nhuyễn + cà tươi bám + cà hộp + màu hột điều đỏ + kíp 
chấp + dường + bột ngọt + xì dầu + chút nước lạnh + tương xí muội + bột năn 
hòa nưóc lạnh vào nâu sôi, nước sanh sánh là dược. 

3, Trình bày 

Xếp kim tĩền ra đĩa, xưng quanh rải ngò, cà + dt tìa hoa đế giữa, xen kè 
trứng cút tỉa hoa cho dep. Món này dùng VỚI xôt chua ngột. 
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^ ^'^uôh' %ânĩ/ ^'ĩêua^ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg cua thịt “ Vài tép hành lá lấy phần trấng 

- 100g mỡ thịt - 1kg tởm bạc thẻ 

- 1/2kQ m9 chài, dắu ăn - lOOg xà lách + 100g cải soong 

- Đường, muối, tiêu, bột ngọt 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: Hâ'p chín, rỉa thịt cua. 

- Tôm bạc thè: Làm sạch và quết nhuyễn với vài tép hành tổ và tòi như 
bầi ''Chạo tỏni”. 

- Mỡ thịt; Luộc sơ, xắt sỢi nhỏ, cho chút dường vào, dể mổ nơi có gió độ '/2 
giờ cho mỡ được trong. 

2. Cách cuốn 

Trộn chung: Thịt cua + tỏm quết nhuyễn + mỡ thái sợi cho dễu. Nèm 
chút muối + tiều + bột ngọt nướng thử xem tôm vừa ăn là dữợc. 

Mở chài banh ra để trên thớt, lấy muỗng múc tâm cua dể lèn miếng mỡ 
chài, cuốn lại như cuốn chẳ. 

Bắc chảo dầu nóng, cho vào tép tỏi đập giập vào cho thơm, thầ chả vào 
chiên. Phải trỏ cho đều và nhẹ tay kèo bể. 

Trình bày 

Chả vàng, đem ra, xát từng khúc. Sắp lên trèn đĩa có để rau xà lách và 
cải Soong, Món này ân nóng, lúc lên hàn ăn chế dầu giấm vào rau. Cách làm 
dầu giấm xem ở bài “Thịt bò đút lò”. 


* ^âm/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

1 /2kg cải bẹ xanh, cải trấng hay rau bó xòi (12 cây) 
' ’ - Ngo, _gia vị 

-1 muỗng xúp bột nín 


- V2kg tôm bạc thẻ 
• 1 củ hành tây 

- Hành lá 

- 1 chén nưđc lèo 

- 1 muỗng xúp dáu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 


20g dẫm bỏng hay 5ũg gạch cua 
12 íai nấm dông cô tròn đểu nhau 
1 muỗng xúp ớáu hào 


1, Chuẩn bị 

- Cải: Cắt gốc (còn nguyên cảy, không tách bẹ rời ra), rửa sạch, trụng qua 
nước sòi có thuòc tiêu mặn hay nước tro tàu, rửa sạch, xào sơ, nêm gia vị, dầu 
hào + dẩu mè. 

- Tòm: Lột vò, rút bỏ chỉ den, chà phèn chua, rửa sạch, lau khô, quết 
nhuyễn vớí tỏi + dầu hành lá + dầu + gia vỊ chỏ vừâ ăn chia ra 12 phần. 

- Dăm bống: xắt nhuyễn. 
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- Hành táy: cắt miếng xào sơ. 

- Nấm: Ngâm nước, rửa sạch, để ráo. lau khô, cho 1 lớp bột năn lên trẻn 
mãt nấm, trẽn để tỏm ém chặt trên mặt cho gạch cua> ngò, đèm há'p chín. 

2. Chế biến 

Bắc chảo dầu phi hành tỏi thơm + nưđc lèo + nước hấp nấm, nềm gia VỊ 
cho vừa ản để chút bột nản hòa nước lạnh cho xôt sền sệt, ném dầu hão + dảu 
mè. 

3. Trình bày 

Cho gốc cải ra ngoài dĩa, xếp hành tây, giữa để nám chế xò't lên, điếm 
thêm cà, ớt cho đẹp. Ản nóng. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lọn bủn tàu loậi thẳng - 400g tôm bạc thẻ 

- lũũg cá thác lác ’ lOOg giò sồhg 

■ Khuôn thiếc - Ngò. cà, ớt - xốt chua ngọt 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt + tỏi + dầu mè + dẩu ân 

II. CẤCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Bún tàu: Đừng đế’ ướt, chiên không giòn, cắt ngắn khoảng 5cm. 

- Tòm bạc thê: Bóc vò, lột chĩ đen, chà muòì rửa sạch, lau khỏ đập giập, 
quết cho dai + tiêu. 

- Ngò: Rửa sạch, dể ráo. 

- Cà, ớt: Tỉa hoa. 

- Tỏi: Đập giập, bóc vỏ bâm nhuyễn phi váng. 

- Xũ't: - 2 trái cà bỏ hột bãm nhuyễn - lOOg cà hôp + 1 chén nước ìèo + 2 
muỗng xúp bột năn - 50g hót điều đỏ, 3 muỗng xúp dầu phi vừa nóng cho hột 
điều vào đảo nhanh tay nhắc xuống gạn lại bỏ hột. 

2 muỏng xúp dầu phi, 1 muổng xúp tỏi bằm phi vàng + cà băm + cà hộp 
+ màu hột đjeu đò, 1 muỗng xúp _+ Vi muỗng cà phê tiêu + yi muỗng cà phê 
muối + 3 muỗng xúp đường + 1 mụỗng cà phé bột ngọt + 1 muỗng cà phè xì dầu 
+ 2 muỗng xúp kíp châp Ỷ 1 muỗng xúp tương xí muội + nước lèo -I- bột nân 
quậy với nước lạnh cho xốt sanh sánh, 

2. Chế biến 

Trộn chung: Tôm + cá + giò sống + tiêu + muô'i + bột ngọt + tỏi bảm phi 
vàng + dảu mè trộn lên thật đều. Chĩa nhân làm 16 phân bâng nhau. Khuòn 
thoa dầu ân, cho nhần vào ém thật chặt đem hấp chín. Lấy ra để ráo. 

- Cấm bún tàu vào giữa thịt, cắm cho thằng thành từng chùm chién lén 
cho đẹp. 

- Cháo dầu nóng để nguyệt hồng vào chién sơ, dầu phầi ngập mật bún 
tàu, để bún tàu bung lèn trang và giòn. Lấy ra để ráo. 

3. Cách dùng 

Món này dùng với xốt chua ngọt, xì dầu, ớt thái khoanh mỏng. 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- 50g dăm bống 

- 50g cá thác lác 

- 2 trứng gà 

- 3 cọng cẩn tàu lo 

- 2 cây cải 'bẹ xanh 

- '/2 chén dấu 


- 300g tồm tươi 

- SOg thịt nạc dăm 

- 'h cái lạp xiiông 

- 1 muỗng canh bột mi uụn 
■ 2 muỗng cà phé dầu mè 

- 2 tép hành lá - 2 trái ớt, ngò 


Vì muông cà phẽ nước tro tàu hay 1/3 muỗng cà phê thuốc tiêu mặn 
Hành, tỏi, muối, tiêu, đưdng, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- 1 trái ớt thái chĩ. Hai trái ớt và hành tỉa hoa. 

- Bột mì khuấy thành một chút hồ. 

Tòm làm chả. 

- Thịt nạc băm nhuyễn. 

- Chả cá thác lác tán mịn. 

- Tất cả dế vào thau ướp hành tỏi băm nhỏ, muốh tièu, đường, bột 

dầu mè, nêm nếm vừa án. cằm khối thịt đảp nhiều lẩn cho nhán dẻo, đe 15 
phút cho thâm, 

- Lạp xưởng nướng xắt theo chiều dài, 

- Dám bồng xẩt theo chiều dài. 

- Rau cần bồ lá, 

Trứng gà dập ra tô, rảy ít bột mì, <^uậy đều, nêm chút muôi- Lây rây lược 
2 lần (nêu trứng gà không có màu, cho chút màu gạch tòm và nước hòa đều). 

2. Chế biến 

Bắc quánh lên bếp cho nóng, lảy gòn thâm đau thoa một lớp mỏng dưới 
đáy quánh^Đổ tô trứng gà vào, lẹ tay trảng dểu một lớp mỏng, trứng con lại 
rót rã tô. Trứng chién thật khô, iấy sạn xúc ra, chiên tỉếp. 

Cát mìêng trứng cho vuông, trét nhân lên mật trứng, chừa ngoài bìa 
trứng ra không trét nhán cho dễ cuốn. 

Sáp lạp xưởng, ớt. cần tàu, jambon từng hàng, trét hồ bột cho dính. 

Lấy móc tay xảm Cuốn trứng cho thoát hơL. 

Bắt nước sôi, lây đĩa nhôm để mầy cuốn trứng vào hàp lửa lớn. 

Năm phủt sau xả hơi, hâp 5 phút nữa (lửa mạnh) rồi lấy ra. 

Cầi bẹ xanh: Bò hết lá, luộc cọng cải với nưđc sôi pha nước tro tàu hay 
thuốc tĩéu mận, cải cất khúc 5cm luọc vừa mềm. 

ướp cẩí với hành toi bàm nhỏ, muối, tiêu, đường, bột ngọt cho thấm. 

Bắc chảo, cho 2 muỗng canh dẩu, đợi sôi. Để hành tối bám nhỏ. cho cải 
vào xào. cải mềm nhắc xuông. 

s. Trình bày 

Chung quanh thành đĩa hột xoài, sắp cải bẹ xanh, xen kề với bìa trứng thái sợi. 

Như ỹ bách hoa xắt xéo dài Tem sắp gối đấu nhau ở lòng dìa, bày cành 
hoa trên bang hành và bòng ớt, ngò sắp lưa thưa. 
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^âm/ 

I, NGUYÊN LIỆU: 

• 1kg tõm bạc thẻ - Bánh tráng trắng 

- Nước dừa xiêm - 1 lòng trắng hột gà 

- lOOg xà lách - Muối, liêu, bột ngot, dẩu ăn 

- Vàl tép hành lá lấy phần trắng, vài tép tòi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: Lột vố, bỏ đầu đuôi^ rút bỏ chỉ âen trẽn lưng, chà tôm với chút 
muối cho tôm bớt nhờt, chà vài lan cho tôm được nhám. Xả tôm lại bằng nước 
lạnh cho sạch, lau tôm cho khỏ, ngầm tôm lại vói nươc dừa xiêm cho tòm được 
ngọt, vớt ra, lau khỏ tòm lại lần nữa. 

- Cho tôm vào cối quết nhuyến với vài tép hành lá (lấy phần trắng), vài 
tép tỏi và 1 nhúm tièu. 

- Lòng trắng hột gà: Đánh tan chú vào tôm, nêm tiêu muối + bột ngọt, 
nướng thử một chút xem tôm vừa ản là được. 

2. Cách cuốn 

Lây bánh tráng trải ỉèn thớt cát bò vòng ria, dùng dao bàn vít tôm trét đều 
lên miếng bánh tráng, xếp dẹp bánh tráng cho băng 2 rìgón tay, tiếp tục cho hết 
cái bánh tráng, dùng dao cắt xéo như hinh miếng chả, cho vào chao dẩu chièn 
vàng. Miếng chả sẽ phình lên thấy 1 lớp bánh trang, 1 lớp tòm rất dẹp. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách vào giữa dĩa hình bầu dục, trên sắp tôm. Món này ân nóng, 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2kg tôm he hay tôm càng (12 con)- 100g bđ 

- ^ hộp kem tươi - 2 hộp nấm - 100g phô mal 

' Gia vị, ngò, cà, ớt - 50g bột mi 

- 3 muỗng xúp mù tạt - 2 muỗng xúp rượư chát 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm; Rủa sạch, cho vào chảo rang chín, bổ làm đòi dưới bụng, lấy thịt 
ra. cắt miếng vừa ăn (khoanh tron). 

- Bắc chảo bơ, phi hành tòi thơm, cho tôm + nấm (1 hộp) thái mỏng vào 
xào sơ, nèm gia vi cho vừa ãn, chỏ rượu chát vào. 

- Xốt; Bắc chao bơ, phĩ hành tỏi thơm + ì muỗng xúp bột mi rang vàng + 
kem tươi, nêưi gia VỊ cho vừa ản (sền sệt). 

- Phô mai: Cà nhuyễn. 

- 1 hộp bơ nước xào sơ. 
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2- Chế biến 

Tòm xào trộn chung với xốt + ngò bằm, cho vào vỏ tồm, rưới mù tạt, bơ, 
phò mai đem nướng vàng mặt. 

3. Trình bày 

Xếp tòm ra dỉa, trên rải nầm, diểm thèm cà, ớt tỉa hoa, ngò cho đẹp. Àn nóng. 

* ^ánA/ ^ĩẩnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg tỏm càng tươi ’ 5 chiếc bảnh tráng 

- Rau húng lùi, húng cây, ngò, cài tán ô khóm, dưa leo. nước mắm ngon, nước 
cốt trái chanh, ớt ỉoì, đường, 1 cù cảỉ trắng, 1 củ cà rốt 1 chén giấm nuỏi. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Tòm rửa sạch, nướng trên lò than, vừa chín sắp ra dĩa, bánh tráng dày 
có mè nướng vàng nhúng qua nước lạnh, vẩy khô, căt đỏi bày ra dĩa, rau lãt 
sạch để ráo nước, dưa leo rửa sạch bào vỏ cát dọc, khóm gọt vỏ rửa sạch cắt 
như dưa, săp rau, dưa, khóm vào dìa. 

ớt, tỏi hàm nhỏ, nước cốt chanh, đường để vào chén nước măm, nèm vừa 
chua ngột, củ cải, cà rốt gọt rửa sạch, bào mỏng xắt rồi ngâm giấm đường đế 
chung vao nước mám. Trải bánh tráng ra, sắp rau và tỏm lột vỏ cuốn chặt 
chấm với nước mắm chua ngọt. 

* ^ônt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 gói lôm đông lạnh hoặc 750g tôm tươi, bóc vỏ và rút bỏ sợi chỉ đen ở lưng 
' 1 chén bột mì - chén bột bắp 

- 2 trứng gà - 1 muỗng bột nổi 

- muỗng muối - 1 chén nước, !/ỉ chén sữa 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Trộn bột mì, bột báp, trứng, bột nổi, muối, nước và sừa cho thật đều và 

mịn. 

Nhúng tòm vào bột và cho vào dẩu sôi chiên cho dến khi vàng. 

* Vật liệu làm nước xốt 

1 chén giấm, 1 chén dường, V 2 chén nưóc, 1 muỗng bột ngột, V 2 muỗng 
muối, '/è muỗng nước tương (nước_xốt nảu), 5 mièng thơm hộp cắt vừa miệng, 2 
trái dt xanh lớn, cắt khúc, 2 muông lởn bột mi tinh, 1/3 chén nước lạnh. 

Trộn 1 chén giấm, 1 chén đường, V/ chén nước, 1 muỗng nhỏ bột ngọt; '/4 
muỗng nhỏ muối; V4 muống nhỏ xốt nâu vầ 5 khoanh thơm hộp cắt vừa miệng. 
Nâu tât cả trong chảo cho dến khi sồi vầ để sôi trong 2 phút. Cho ớt xanh vào. 
Hòa bột mi tinh với nước, khuấy đểu, đổ vào chảo riấu trong 3 phút. 

Khi dọn lèn bàn àn mới trộn xốt lên tôm - Dọn 4 phần àn. 

Nếu làm xốt trưđc thì nấu tất cả các vật liệu, chừa ớt và thơm lại, khi 
nâu sòi thì cho hai thứ này vào. 
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* %&m' ^âí/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g tổm đất tưđi 

- 200a thịt ba rọi + đẩu hành băm + ớt bột + tòi + tiêu 
+ đường + bột ngọt + dẩu ăn. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Tôm rừâ sạch, cất bỏ đầu đuôi^ ưdp vào tôm ớt bột + tiêu + muối + đường 
+ hành băm. Thịt cắt miếng dài nhỏ như tôm, ướp toi băm + muối + tiêu. 

Bác chảo nóng, đổ dầu và tỏi đập giập phi thơm, vđt tỏi ra đồ thịt vào 
xào, thịt sàn đổ tôm vào, đế lửa nhỏ trộn cho đến lúc tôm khô, nêm vừa gia vị 
bắc xuong. 

* ^^ỈHặn/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 con tôm càng tươi - Nước mắm ngon 
* Dẩu ăn, muối, tiỄu, đường - Đẩu hầnh tươi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Tòm rửa sạch, lột vỏ, bỏ đầu và chỉ đen trên lưng, gạch tòm để riêng ra 
chén, rửa tôm aùa nước muối, sáp tôm lèn vỉ nướng vừa chín tới để riêng, ^ch 
tôm xào với dẩu hành để riẻng, Nước mắm, tièu, đường, dầu án, đầu hanh 
băm quậy dều trong soong, sấp tôm vào rim trén bếp^ than vừa đủ sỏi cho đến 
khi cạn nước, nèm vừa gia vi, sắp tôm ra dĩa, phủ đều gạch tòm và tiêu lén. 

^ %ânp ^^ẽánẢ/ ^ưânt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg tồm bạc thẻ thật tươi 

- Vi muông cà phê muối 

- 1ũũg bột mi hòa với 150g nước lạnh 

- Vỉ muỗng cà phé bột ngọt 
-1 chén dầu đè’ chiên 

-1 muỗng cà phê bột nổi Ancel 
-1 cây xà lách - 2 trái cà chua chín 

• xố\ {$àuce)\ - Vỉ muỗng xủp bột năn ■ 1 muỗng cà phê tương ngọt 

- muỗng cà phê tương ớt -1 muông xúp cà chua xay 

- Vỉ chén nước dùng (mua lOOg xương heo đế nấu lấy nước dùng) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 
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- Tòm'. Rửa sạch* lột vò, dề đuôi, rút bỏ chỉ đen, dể ráo nước, xẻ con tòm 
ra làm đòi nhưng dừng Lại gản tới đưòi (xẻ theo chiéu dọc, từ trên lưng xuòng). 

- Bột mi: Hòa với nước ĩạnh, cho bột nổi + muối + bột ngọt, trộn đểu. 

2« Cách chiên tôm 

- Nắm đuòi con tôm, nhúng vào tô bột cho bột phủ lên gần tới đuòi tom, 
nhớ rẽ đuôi hai bên con tỗm như hai cánh bướm. 

- Bác chảo dầu nóng, thả tôm vào chiên, khi chiên, cầm đuòi tôm cuôh 
mình tòm vào dầu, tay kia dùng đũa kéo mình tòm, ép hai bên tôm ra, sau 
cùng thà đuôi tòrn vào dẩu. Sửa duói tốm cho rẽ ra rồi mớì cho nhúng vào dầu. 
Độ vái phút, tỏm vàng, vđt ra, (dế lửa vừa). 

- Xốt: Hòa bột năn với nước dùng cho đều, cho vào tương ngọt, tương ớt 
và cà chua bột, bắc lên bếp khuây cho nước xốt sền sệt ỉâ dược. 

- Cà chua: Xắt từng khoanh tròn mỏng dày độ 2 ly. 

3. Trình bày 

- Dùng đĩa tròn sắp xà lách dưới đáy đĩa, xếp cà chua thái mỏng xung 
quanh đĩa, chính giừa đé tôm quay đầu ra, duôi tôm chụm lại. 

- Xốt để riêng trong tô, đậy nắp lại cho nóng, khi ăn rưới nước này lên 

tòm. 

Món này ăn nóng mới ngon. 

Ghi chứ: Trong trường hợp không có bột nổi, có thế thay vào bằng 2 hột 
gà, dánh tan ra và trộn chung vảo tò bột dã pha nước. 


» • 


ĩ. NGUYÊN LIỆU; 

■ 300g tôm lóng 
> 15 miếng mì Ihánh 

- 1 muỗng canh bột năn 

- 2 trái cầ chua 

- 1 trái ớt Đà Lạt 

- 1 muỗng canh bột năn 

- 300g dẩu àn 

-1 bịch cà màu nhò 

- Hành, tài, muối, tiêu, đường. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt hiểm, dưa kiệu; Tia hoa; ớ 
‘ Hành tỏi: Băm nhò. 


- 100g giò sổng 

- 1D0g cài xà lách soong 

- 2 vắt mi chiên 

- 50g đưa kiệu 

- 10 trái ớt hiểm 

- 30g tương xí muội 

- 1 bịch nước dừa 

- 2 muổng cà phê dấu mè 
ngọt, ngò một nám 


Đà Lạt; Tỉa ỉàm giỏ xách. 


- Dưa kiệu; Ngâm giấm đường cho thấm. 

- Tôm lóng: Lột vỏ. chừa đẩu, chừa đuòi, bứt ràu tôm ướp hanh tỏl băm 
nho, muối, tièu, đường, bột ngọt 20 phút. 

- Giò sống; Trộn chút tiêu, hành tỏi băm nhỏ. 

- Mi thánh: Cắt dòi. 
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2, Chế biến 

Trét ít giò sống ở chinh giừa miếng rai thánh. Cuốn tròn miếng ml 
thánh ỏ giữa con tòm. 

Bắc chảù dầu sòí, chiên tòm. Lúc chiên tòm, cho đuôi tóm xòe ra. Tôm 
chiên vàng đều, vớt ra rổ cho ráo dầu. 

Làm xốt tương xí muội 

Nước dừa hay nước lèo cho vào chén, nèm muòi, tiêu, đường, bột ngọt. 
Lấy bột năn cho vỏ chén hòa vói ít nước dừa đề riêng. 

Bắc chảo, cho 2 muỗng canh dầu để sôi, cho hành tỏi vào phi thơm, cho 
cà màu, tương xí muội vào xào đều. 

Cho chén nước dừa vào, nước dừa sỏi, cho bột năn hòa nước váo từ từ, 
nước xốt sền sệt, nêtn vừa án cho dầu mè vào- 

3. Trinh bày 

Sáp 2 vắt mì vào đìa hột xoài, hai chỗ lỏm đế xà lách soong, Làm giò 
hoa tóc tiên, dể ố giữa chế nước xốt lên. 

Sấp tòm từng hàng, xen kè với ngò và bóng kiệu. 

^ấm' ^^ẽÁiên' ^ái/ %àu/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g tôm thẻ - 160 q thịt nạc dăm 

- 1Q0g tỏm bạc - 5 củ năng hay 5Cg củ sẩn 

‘ 2 lả làu hũ ky - Sũg cá thác íác hay gíò sống 

- Dẩu để chiên - 2 muỗng canh cà phẽ dẩu mè 

- 2 trái cà chua lớn - 1 cây cải xà lách Đà Lạt 

- 100g dé chua - 50g dưa nụ 

- 2 trải ớt, ngà - Vỉ muỗng cà phê thuốc tiêu mặn 

- Hành, tỏi, muối, tiẽu, đơdng, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

- ớt; Tìa hoá. 

- Hành, toi: Băm nhỏ. 

- Tàu hũ ky: Xé bìa cứng ngâm vào nươc pha thuốc tiêu mặn 10 phút, xẩ 
lại nước lạnh, luộc mềm vớt ra rổ cho ráo, xắt nhuyên. 

- Cù nân : xắt nhuyển hay củ sắn thái chỉ xào sơ vất ráo. 

- Tòm thẻ: Lột vỏ, chừa đuối rut chi đen trên lưng ướp muối, tiéu, dường, 
bột ngọt, để 20 phút cho thám. 

- Lảy khàn the sẩp tốm vào để thẳng cho đuôi xòe ra hấp vừa chín. 

- Dưa nụ, dưa kiệu: Tỉa hoa dể chung vớì đổ chua bỏ hết giám cu, ngảm 
giấm đường cho thấm. 

- Tép bạc: Làm chả, 

- Cá thác lác: Quết nhuyễn. 

- Thịt nạc dăm: Bãm nhuyễn. 


652 



2. Chế biên 

Trộn thịt bàĩĩi, chả tôm, chả cả, hành tối băm nho + muối + tiêu + 
dường + tàu hũ ky + bột ngọt + đầu mè + củ sắn trộn đẻu nếm vừa ản, đập 
nhiều cái cho dèù. 

Tàu hũ ky nhúng nước vớt lên đẽ ráo, cắt mèí mièng 7cm vuông. Thịt 
chia bằng số tom. 

Lầy một phần nhàn thỊt bao quanh con tôm chừa duỏi ra để lên miếng 
tàu hũ ky gói lại úp bờ giáp mí xuống. 

Bắc chảo dầu sòi, cho tỏm cuốn vào chiên^ mé giáp mí úp xuống chảo dầu 
cho khỏi bung ra. Chiên vàng 2 mặt gắp ra đẻ ráo dầu. 

3. Trình bày 

Cải xà lách sấp chưng quanh dĩa, cà chua xát khoanh mỏng bỏ hột sắp 
trên cậi. Đồ chua, dưa kiệu, dưa nụ sắp xen kẽ. 

ơ gĩừa để tòm chiên bày bông ớt và ngò. 

Món này ãn với nước tương. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- Rau diếp (rau xà lách ta) - 4 con tòm càng lớn 

- 4 nhánh măng lảy hộp - 1 củ gừng - 1 củ tỏi 

' Bột ngọt, muối, tiéu, dáu -1 lòng tráng trúng gà 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

‘ Rau diếp; Rửa sạch, thái nhỏ rồi trải lên đĩa bàn để săn. 

- Tôm: Rứa sạch, bóc vỏ, rút bỏ đường chỉ đen trèn limg tốra rằi bâm hay 
gìả cho nhuyễn. Bảm thêm tỏi và gừng chung vđi tòm, rồi cho vào tôm tiêu, 
muối, bột ngọt, lòng trắng trứng, bột bắp, trộn cho dều. Cuối cùng mới băm 
mãng tay cho vào trộn chung với tôm. 

- Cắt sẵn 6 miếng giấy dầu vuông cạnh 15cm, mỏi miếng giây dều được 
phết dầu lèn mặt. 

- Chia chồ tôm ra làm 6 phần rồi múc mỗi phần để lèn một miếng giây 
rổi cuốn lại như cuốn chả giò. 

2. Chế biên 

ĐỐ dầu vào chảo cho thạt nhiểu, thử dộ nóng của dầu bằng cách thả 
miếng khoai tây vào chảo dầu. Nếu miếng khoai tảy phồng lèn thì dầu đả 
nóng vừa dủ để chiên, nếu miếng khoai tây vừa được tha vào dâu dả nhảy lên 
thì dầu quá nóng. 

Thả 6 chiếc bánh vào chảo chiên, lật lại cho vàng đều thì gắp ra. Để lên 
đĩâ có sắp sẵn rau diếp. 

Khi àn thì bóc vó lóp giấy dầu ỏ ngoài đi. 








I. NGUYÊN LIỆU: 

- 400g tôm thẻ hay tôm lóng 

- I50g dậu Hà Lan 
-1 cù hành tày 

“ 1 muỗng canh bột năn 

- 2/3 muông cà phê thuốc tỉẽu mặn 

- Muối, tiéu, đường, bộl ngọt 


- 500o bông cải 

- Dấu ần 

- 2 lép hành lá 

- 1 củ cà rốt 

- 3 tép tỏí 

- 2 trải ỚL ngò 


II. CÁCH THựC mỆN 

1. Chuẩn bị 

- ớt, hành tây, hành lá: Tía hoa, khúc tráng hành lá và tói bàm 
nhuyễn. 

- Bông cải: Tách từng cọng ngâm vào nước muối, Cà rốt tia hoa trụng 
nước sòi- Đậu Hà Lan tước xơ hai bèn, trụng nước sói với thuốc tiêu mặn vừa 
chín, trút ra rổ, xóc nước lạnh. Bông cải trụng nưởc sôi. Trứng cút khi luộc lăn 
nhẹ cho tròng đỏ ở giữa, lột vả tỉa hoa, 

- Tôm lột vỏ, chẻ trên lưng lây chỉ. Đế tôm vào rổ, rải muối lên, xóc nhẹ 
dưới vòi nước <vặn nhỏ). 

Xóc muối nhiều lần và xa cho hất mận, lau con tòm cho khò (rờ con tôm 
thây nhám không còn nhớt nửa). 

Đem phơi tồm thật ráo. 

Cho tòm vào cối, quết vớí khúc hành trắng (hành lá khúc trắng) quết cho 
thật nhuyễn, nêm tiêu, muối, bột ngọt, Vỉ muỗng canh bột nán, trộn thạt đều. 

2. Chế biến 

Bắc chảo dầu sôí, năn tôm thành từng viên, cho vào chảo chiên vàng, 
gấp ra. 

Rót bớt dầu trong chảo chừa 3 muỗng canh, dể hành toi bằm nhỏ phi 
vàng cho thơm, đề cà rốt vào xào đều, cho bông cảì vào xào cho thâm và cho 
đậu Hà Lan vào xào chung. 

Sau cùng cho tòm chiên viên vào xào, nêm nếm vừa ăn, Vi muỗng bột 
nàn còn lại hòa với 2 muỗng canh nước cho vào và hành táy tỉa bông vào xào 
đều, nhác xuòhg. 

3. Trình bày 

Múc tòm viên ra đĩa, rải tiêu, sắp trứng cút tia hoa chung quanh. 

Bày bông ớt và ngò. 


* %ôm' ^ĩứnọ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 6 con tôm càng - 2 trứng gà - Muối, tiêu 

- Rau (xà lách Đà Lạt) - '/2 muỗng bột ngọt 

- '/2 muỗng dường - Dẩu dùng dủ chiên 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Cbuán bị 

- Tõm càng bóc vỏ, bồ đuôi, rửa sạch rồi chẻ ra làm hai theo chiểu dài, 
rút bỏ đường đen trên lưng tòm, 

- Trộn muối, tièu, đường, bột ngọt chung với nhau rồi cho tôm vào ướp 
cho thâm đẻu hai mặt. Đập 2 cái hột gà ra tố dánh cho thật đéu rồi đố vào 
tòm. 

2. Chiên tỏm 

ĐỐ dầu vô chảo đặt lên bếp chở nóng thì thả tôm vào chiên. Lật hai mật 
cho chín vàng đều thi gắp ra. 

3. Trình bày 

Rau xà lách Đà Lạt rửa sạch, để ráo nước rồi xếp chồng lẻn dĩa bàn. 
Tôm chiên xong bày lên trên rau xà lárh rồL dọn lèn bàn. 

* ^lo' 

ì. NGUYÊN UỆU: 

- 1/2l<g tôm SŨ hay tôm bạc thẻ to -1 lon bia 

- 1 cây xà lách Dà Lạt - 5Qg tương xí muội 

“ 1 miếng gừng - 1 củ hành tây - 4 trái cà chua 

-1 muỗng xúp mứt thơm - 1 muỗng xúp tương ởt 

' 1 muỗng xúp đầu hào - 1 muỗng xúp tỏi phi vàng 

- Hành lá. ngò. gia vị - Dưa chua, dưa kiệu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bị 

- Tồm: Rửa sạch, cắt bỏ râu, chân, cho tồm vào thau nước muối, ngâm 
vài phút, vớt ra rổ, dể cho ráo nước. 

- Gừng: Xắt sợi nhuyển. 

- Hành tầy: Xát sợí ngám giấm đường. 

- Hành ỉá: Xắt khúc. 

- Xà lách: Rửa sạch, cắt khúc. 

- Cà chua: Tỉa hoa, xắt tniéng- 

2, Chè biên 

Cho tòm vàú dĩa nhôm, ướp gia vị + gừng + 2 muỗng xúp mỡ thơm + 1/3 
hay 2/3 lon bia tùy thích. Đem hâp chín. 

3. Trình bày 

Cho tồm ra dìa nhôm lẩu cồn để giữ dộ nóng. Dọn ân chung với đĩa rau 
xà lách + hành tảy + dưa kiệu + dưa chưa + cà chua xen kẽ. Chàm với nước 
chấm pha với tương xí muội + dầu hào + mứt thơm pha loãng + tương ớt + tỏi 
phi vàng. Án nón^ 

ic^ 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 con lõm sú loại tũ - 2 lát gừng mỏng 

- 30ữg cải ngọt - 3 lép hành lá 

- Gia vị: TìẾii, muôi, đường, bột ngọt, dáu ăn, lỏi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: Lột vỏ> chừa đưôi, chẻ ỉưVìg để ráo, ướp tòm: tiêu, muối, đường, bột 
ngọt, toi bẫm, xi dầu, 

- Chảo nóng cho 2 muỗng xúp dầu ăn cho tôm vào áp chảo, tôm vừa chín 
cho gừng, cầi ngọt vào, cho gia vị vào + hành lá. 

- Cẩi ngọt: Rửa sạch, cắt ngán 6cm, 8cm dể ráo. 

- Gừng; Thái sợi ngắn. 

- Hành ĩá: Rửa sạch, cắt ngắn 6cm, 8cm, 

- Tỏi: Bảm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Cho tòm, cải ngọt, gừng, hành lá cho tôm vèo hấp khoảng 10 phút. 

3. Cách dùng 

Món này dùng vớĩ xì dảu, ớt thái móng. 



L NGUYỀN UỆU; 

- 7Q0g tổm tươi 

- 1 lòng trấng trứng gà 

- 5 trái cà chua 

- lOOg xà lách soong 

- 1/2kg dáu ăn 

- Hành, tòi, muối, tiêu, đường, bột ngọt, ngà 

II. CÁCH THựC HIỆN 


200g mỡ gảy 
3 taì nấm đổng cố lớn 

1 Ổ bánh mì sandvvich lẹt 

2 muỗng cà phê dầu mè 

3 trái ớt - 3 tép hành lấ 


lớn 


1. Chuẩn bỉ 

- Cà, ớt; Tỉa hoa. 

- Hành tỏi; Bâm nhỏ, lấy hành tòi phi md. 

‘ Mở: Luộc sơ thái chỉ, ướp đường, chút muối phơi nắng cho trong. 

' Tòm: Lột vỏ. chà muối, xóc nhẹ dưới vòi nước cho hết mân. Tìêp tục chà 
muối, xóc nhẹ cho đến khi tôm hết nhớt, sờ con tòm thây nhám íà được. 


- Lau khô từng con, sắp tôm ra xàng phơi héo. 

- Để tôm lên thớt lấy dao dập nát. 

- Ba khúc hành trắng cho vào cối, quết nhuyễn, cho tòm vào quết cho 
thật nhuyên. Tròng trắng trứng quậy nát cho vào tòm. 
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' Nấm đông cồ: Ngâm nước, gỡ chán nấm và tai nấm rời ra. Chân nấrn 
xắt nhỏ, bãm mịn tròn vào chả tòm. Tai nấm hai bên bìa cắt tròn* chính giửa 
thái chĩ. 

2. Chế biến 

Múc tôm ra thau trộn hành tỏi phi, hành tỏi băm nhỏ, dắu, ướp dường, 
muối, tiêu, bột ngọt, dầu mè trộn dều. Nêm vừa án, đập tôm nhiều lần cho 
dẻo. 

Bánh mì xắt mỏng, vanh tròn. Trét chả tôm lên trên bánh mì, d giữa 
chả tòm vun lèn cao. Tròng đỏ hột gà quậy đều, lấy cọ quét lên mặt chả. 

Lấy 4 miếng nâ'm dông cô thái chỉ để trên mạt chả tao thành 4 đường 
cong từng cập dối diện nhau. 

ơ giữa để một miếng nấm đồng cô cắt hình tròn. 

Bắc chảo dầu sòi, dể chả vào chiên, chả vàng đều gẩp ra. 

3. Trình bày 

Sấp cải xà lách Soong chung quanh đìa, ở giữa sắp tôm đồng tiền. Bày 
một hoa hồng và ngò trên chả, bòng hồng và ớt sắp xen kẽ nhau. 




I. NGUYÊN LIỆU: 


1kg tôm he - 10ũg bơ 
1 củ hành tây 
3 lá thờm 

1 ly nhò rượu cỏ nhắc 
1 muỗng xúp hành khò 


1/2kg gạo to hột 
1/2kg nưởc lèo 
1 muỗng xúp nưỡc tương 

1 muỗng xúp tỏỉ khô 

2 trái ớt xanh 


- 100g cả chua xay - Gla vị, ngò, cà, ớt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tòm he: Bóc vỏ, bỏ túi phân, rửa sạch, để ráo nước, ướp gia VỊ đế 30 
phút cho thấm, chiên chín trong bớ. 

- Gạo: Vo sạch, dể ráo nước. 

- ớt: Xay nhuyển. 

- Hành tây: Xắt hạt lựu xào với bỡ. 

2. Chè biên 


- Bấc chảo bơ, phi hành tỏi thơm, cho cà chua xay + dt + lá thơm + nước 
lèo + nước tương nấu sôi nềm gia vị vừa àn. 

- Bác chảo bơ phi hành toi thơm cho gạo vào xào cho săn hạt gạo. Đố 
nước lèo vào nấu chín, cho hành tây vào trộn đều. 

- Cho tòm vào hỗn hợp cà chua náu khoảng 15 phút cho thấm, đè rượu 
vào nâu tôm chín, để tòi + hành khố vào trộn đêu. 

3. Trình bày 

Cơm đóng khuôn để ở giừa dìa, chung quanh xếp tôm, trên rắc ngò. 
Chừng nào án, chế xốt vào. Điểm cà, ớt tỉa hoa cho dẹp. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1,5kg tôm'ữất - 100g mè trắng 

' 1 CỦ khoai tây thật lớn - 1 cây cải xà lách Đà Lật 

- 100g xà lách soong ' 1 trứng gà 

■ 3 trái cà chua • 2 trái ớt lớn 

- Vài tép hành lá - 1 cCi tỏi - 1 cù hành tây 

- 150g bộr giòn (hoặc 100g bột mì + 50g oột gạo) 

II. CÁCH THựC HIÊN 
1. Chuẩn bị 


• Tòm: Lột vỏ, bỏ đầu, đuôi, rút chĩ đen trên ỉưnẹ, chà muối, rửa sạch, lau 
khò, dập dập, quết dai vớĩ tiêu + bột ngot + cọng trang hành lá + tổi bàm. 

- Mè: Gạn sạch, rang hơi vàng. 

' Trứng gà dáah tan + bột + nước + giảm + xì dầu + muòì + dầu diều dó 
khuấy sền sệt. 

- Khoai tây: Rửa sạch, gọt vỏ, xắt cọng dài vuông cạnh lem, rửa qua nước 
muối + chanh để ráo. 

- Rau: Lặt rửa sạch, để ráo, 

- Cà + ớt: Tỉa hoa. 

- Củ hành tây: xắt mỏng, ngâm giả'm đưdng. 


2. Chế bien 


- Tồm chia làm 24 phần, lấy mỗi phần éxiì tròn chung quanh 1 đầu cọng 
khoai tây. 

- Mè cho vào bột trộn đều. Nhúng từng miếng tôm vào bột mè (khòng 
nhúng khoai vào bột) cho vào chảo dầu nóngT chiên vàng (lừa nhó). 

3. Trình bày 

Cho rau ra giữa đĩa, trèn xếp hoa cà và cu hành tây ngấm giâ'm. Chung 
quanh rau xếp tỏm (quay đầu tôm ra mép dĩa). 

Dọn kèm chén XJ dầu và ớt xắt khoanh. 


* ^ant/ *ỳCẹfi' %âfĩp 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- lOOg tỗm bạc thẻ nhỏ 

• 200g mực 

• 1 muỗng dầu hào 

- 50g thịt nạc 

- Gia vỊ, cà, ờl, ngo' 

II. CÁCH THựC HIỆN 

l. Chuẩn bị 

- Tôm bạc thẻ nhỏ: Lột vỏ, bỏ chỉ den, chà phèn chua, rửa sạch nhớt, lau 
khó, quết nhuyễn với tỏi + dầu hành ỉá lấy phần trẩng. 


- 600g tôm bạc thẻ to (12 con tôm) 

- 1 trái dưa leo 

- 12 miếng bánh mì sandwich 

- 2 trứng gà - 5ữg paté gan 

- 1 muỗng xúp dẩu mè 




- Tôm bạc thẻ to: Lột vỏ» chừa đuôi, rửa sạch với nước muôi, lau khô. 

- Mực: Chà phèn, lau khô, bàm nhuyễn. 

- Thịt: Bàm nhuyễn. 

■ Bánh mì: Càt làm áồì. 

2. Chế biến 

- Trộn chung: Tom bạc -í- mực bánh mì nhúng qua lòng trắng trứng gà, 
thả văo chẩo dầu chièn, lặt qua lât lại cho chín vàng đều vớt ra đĩa (dầu ngập 
bánh mì) 

3. Trình bày 

Cho dưa leo 2 đẳu đĩa, giữa để bánh mì. Điểm thêm cà, ớt tỉa hoa, ngò 
cho đẹp Ản nóng. 


* 


L NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con tôm hùm 7ŨOg dến 800g 

- 4 trứng gà ta 

- 1 khúc cù cải trắng 

-1 trái chanh v6 vàng 

- 5 trái cà chua nhỏ 

- 30g đậu Hà Lan (peíit pois) 

- 1 muỏng canh dáu 

‘ l\lgò, 1 cây ghỉm bằng tre 
• 1 cây xà lách Đà Lạt thân nhỏ, 

- Hành, tòi, muối, liêu, đường, bỡ 


- 50g giò sống 

- 1 khúc cà rôt nhỏ 

- 50g xốt mayonnaise 

- 5Qg xà lách soong cọng nhỏ 

- 2 tép hành lá 

- 1 chút thuỏc tiẽu mặn 
■ 80g mỡ thịt 

- 2 tráỉ ớt ta 
lá trẩng 

t ngọt 


II. CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- ớt, hành, cà: Tỉa hoa. 

- Cải trắng còn lại tỉa khối tròn đường kính l,5cni, xung quanh tỉa ráng 
cưa, cát khoanh tròn dày 3 ly. 

- Cà rốt tỉa như cải trắng, nhưng đường kính Icm căt tròn, dày 1 ly. 

- Cẩi trắng và cà r6t ngâm giâm đường. 

- Mâ: Trụng sơ, thái chỉ ướp dường phơi nắng cho trong. 

- Trứng gà: Luộc lãn tròn, cho tròng đỏ nằm ngay giữa, tỉa hoa. 

- Hành tây: Tia hoa xào vừa chín. 

- Đậu petit pois: Luộc chín vớĩ thuốc tiêu mặn cho xanh. 

- Tôm: Rửa sạch, bứt bỏ râu và chân, lấy thịt tôm phần dưới làm chả. 
Cho con tôm vào hấp cách thủy 10 phút lẩy ra. 

Lấy hết thịt tôm ra thái hột lựu. 1 trái ớt thái BỢi, móc gạch dầu tôm ra 

hết. 

2. Chế biến 

- Trộn tòm thái hột lựu, tôm làm chả, giò sống, đậu petit pois , mỡ, ướp 
đường, hành tỏi băm nhả, muối, tiếu, bột ngọt, nêm vừa àn, dáp nhiều cái chỏ 
dẻo. 
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- Vổ tòm thoa mờ trong và ngoài cho dẻu. 

Lấy miếng nylon trải lên thớt, cho nhán vào, banh mỏng ra, theo thứ tự 
dầu to đuôi nhỏ. 

Sắp hẹ, ớt từng hàng cho dều, xếp lại cho chặt. 

Giai đoạn 1 dồn nhân vào con tôm, dồn đầy trẻn đầu tới dưdi duỗi, cho 
tôm vào hấp nước sôi 25 phút. 

3. Trình bày 

Để con tòm vào giữa dĩa hột xoài. Thoa dầu vào mình tôm cho láng. 
Trẻn lưng con tòm, sắp 1 hàng củ cải tráng tỉa hoa ngâm giấm, trên moi 
miếng cú cải tráng tỉa hoa, đè lôn trên một miếng cà rốt tỉa hoa. Rải dài một 
dường xốt mayonnaise, đế sắp cải lẻn mới dính. 

Chung quanh con tôm để xà lách soong cho đều. Bày bòng ớt, bông cà 
xen kẽ. 

Chanh tìa làm 2 hoa sắp 2 dầu dìa. 

Hoa ớt ghim vào cảy xà lách Đà Lạt nhỏ, gài vào phía trước cho con tôm 

đọp, 

^ '^âm/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg lôm càng (tôm vừa) 

- Cù hành + tòi, vàl giọt chanh 

- Nước mắm, đường, tiêu, bột ngột, dẩu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: Rửa sạch, cầm mình con tòm, đầu sát xuống thớt, láy dao bén cắt 
sát càng tòm, xong lật lại, cát đảu gai, lột vò, lấy răng và phần dơ trên dầu 
tòm bỏ. Bóc hết vỏ thân tòm ra, duõi tôm để lại, vỏ sát với dầu độ Icm cũng 
chừa lại để gài đuòi tôm qua, gạch tồm nản ra chén, xẻ một dường cạn trẽn 
lưng tôm để lấy chỉ đen ra (đừng xẻ sát gần đầu, rách thịt tôm). 

- Rứa tôm lại cho sạch, dùng dao nhọn rạch giửa thàn con tôm (khoảng 
giữa mình con tôm) 1 lò vừa đù đe lòn đầu tóm qua. 

- Xong, lòn dầu tòm (bát phía dưới bụng) qua dường vừa xẻ, qua gần tđi 
phía trên lưng, đuôi tôm gài vao đầu tôm (gài qua miếng vỏ bản dộ Icm sát 
bên dầu tôm). 

- Hành tòì: Xắt mông, băm nhỏ để TÌẻng. 

2. Cách kho tôm 

- Bắc chảo nóng, cho 3 muỗng xúp dầu vào, dảu nóng bỏ tỏj vào phi cho 
thơm, kế đến củ hành. Hành tỏi vàng, vớt xác ra bỏ. Cho tóm vào chĩên dến 
khi tòm hơi vàng, bớt lửa. trỏ dều con tôm, tôm chín nhắc xuỏhg, gắp tòm ra 
chén. 

- Rửa chảo lạĩ cho sạch, bẩc lên bếp cho nóng, cho 1 muỗng xúp nước 
mắm vào + 1 muỗng cà phê bột ngọt + 1 muỗng cà phẻ dường + 1/3 muỗng cà 
phê tiêu, đợi nước mắm sôi, cho tòm vào, iặt tòm qua lại cho thâm đều, nhắc 
xuống. 
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- Gạch tôm đã nặn ra chén iúc nãy, cho vài giọt chanh cho khỏi tanh, 
cho vào thêm Va muỗng cà phê nước mắm + Vĩ muỗng cà phẽ dường + 1 muồng 
cà phê dầu + một chut tièu> quậy dều tay. Để chén gạch tom lèn bếp cho lứa riu 
riu. dùng đòi đũa quậy đều dến khi nào thảy gạch tôm sẻn sệt thì nhúng từng 
con tòm đầ chièn kha nãy vào, nhúng cho đều, cồn dư gạch tỏm đế lên mình 
tòm thèm thơm ngon. 

3. Cách dùng 

- Tõm kho này án chung với cơm rất ngon, 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 20 con tỏm thè loại lớn - 1 quả chanh ’ 125g bột 

- 1 trửng gà - 1 muông xủp dầu 

- 10cl bia muối tiẽu - 3 nhánh lá húng tây 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Cho vào thõ và trộn: Bột + trứng gà + bia + 1 muỗng xúp dầu + muòì 

tièu. 

Để nghi dộ 1 giờ. 

- Trong khi dó lấy tôm bóc vỏ, bỏ đầu, rút chỉ lưng, rửa sạch bằng nước 
muối rồi xả lại bằng nước iạnh. Đế ráo, vớt ra dĩa. Rưới nước chanh lên, cho 
rau húng + tiều vào ngâm dộ 1 giờ, thỉnh thoảng trở tôm cho đều. 

- Bắc chảo dầu cho sồi, lấy giấy thấm lau tôm bớt ướt rồi nắm đuòi tôm 
nhúng vào hôn hợp bột, nhúng từng dợt 3, 4 con vào chảo dầu. Đảo đều cho nà 
và vãng từ 4 dến 5 phủt. Vớt ra, dật lên giấy thấm cho rút bớt dầu. 

- Tỏm chièn xong, ăn còn nóng mới ngon, kèm với xòt mayonnaise, rắc 
rau thơm. 

* %ânt/ 2^ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- ỔOOg tôm đâì - 200g mè trắng - 1 nhánh gừng 

- 4 cây xầ ỉách Đà Lạt ' Ngo, 4 trái cà, ớt 

- 1 muông cầ phê màu hột điều đỏ - Hành lá 

- Gia vị: Tiêu, muối, dường, bột ngọt, lòi. xì dẩu, dau ăn 

II. CÁCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Tòm: Lột vỏ, rút chi đen, chà muối, rửa sach (chẻ lưng, chừa đuôi), ướp 
tôm; tiêu, muối, bột ngọt, tỏi bám, gừng băm, đe tôm thám 30 phút. 

- Gừng, tỏi: Bảm nhuyễn. 

- Xà lách: Rủa sạch. 

- Cà: 1 trái tỉa hoa, 3 trái tháLmỏng. 

- Hành lá: Tỉa hoa. 
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2, Chế biếii 

- Bột giòn: i hột ệk đánh nổi, lOOg bột mì, 50g bột náng, nước lạnh cho 
sền sệt, 1 muỗng xúp dau ăn đánh xốp, nước tỏi, tiêu, muối, bột ngọt, 1 muông 
cà phê màu hột dỉều đỏ. 

’ Cho tôm nhúng qtia bột giòn rồi lán qua mè đem chiên vàng. 

3* Trình bày 

Cho tôm ra đĩa, xếp xà lách, cà chung quanh. Dùng nóng với xốt xí muội. 
Xốt; 4 ruột cà bàm, chai cà hộp, tương^xí muội, kíp châp, bột nán , dầu 
mè, dầu hào, xi dẩu, gia vỊ, hột điều đỏ, 2 muòng xúp mở, tòi bàm phi vàng, Vi 
chén nước lèo, bột năng hòa nước tạnh cho xốt sanh sánh. 

* Ọổữl' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg tôm càng thật tưoi - 1/2kg bánh hỏi 

- 5 tép hành lá + ổầu - 200g thịt bắp đùi 

- Rau sỗ'ng, dưa chuột, chuôi khế, xà lách 
' 20 bánh tráng nhúng nước 

- Nước mám. giấm, chanh, đường, tỏi. ớt, dđ chua, nước dừa tươi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tòm: Rửa sạch, để ráo nước. Cho tôm lên lửa than, nướng lửa riu riu cho 
tòm chín đều, lột bỏ vỏ, xắt lát. Nếu tòm nhỏ, chẻ làm đòi theo chiều dọc, xếp 
ra dĩa. 

- Hành lá: Lật rửa sạch, xát nhỏ. Bắc chảo nóng, cho độ 7 muỗng xúp 
dầu vào, dầu sôi, nhắc xuống, chế vào chén hành lá, trộn đều. 

- Bánh hỏi: Cát đôi, cuốn tròn lại, xếp ra dĩa, rưới dầu hầnh lên cho 

thớm. 

- ThỊt bắp dùi: Luộc chín, xắt mỏng. 

- Rau sống, xà lách: Lặt rửa sạch, xếp ra dĩa. 

- Chuô'í chát, khế, dưa chuột: Gọt vỏ, rửa sạch, thái mòng, xếp chung với 
rau sống. 

- Bánh tráng: Cắt làm tư, nhúng sơ nước lạnh, xếp ra đĩa. 

Làm nước mắm + giếm + chanh + tỏi + ỏt: Xem cách ỉàm ờ bài ‘‘Gỏi ngó 

sen”. 

2. Cách dùng 

Khi dùng lấy bánh tráng, cho rau sống + xà lách + dưa chuột + chuối 
chát + khế lên, kế cho bánh hỏi + tôm + thịt, cuốn lại, chấm với nước mắm 
chanh tòi ớt rất ngon. 
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'%ônt/ ^~ỹícinỶ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 600g tôm bạc thẻ lo - 1 vát me chín lOOg 

- 100g xà iách soong, ngà - 1 trải cà - 1 trái ớt 

- Gia vị: Tiêu + muôi + đường + bột ngọt + 4 tép tỏi + dầu ăn + xì dẩu 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuển bị 

- Tòm bạc thẻ; Kửa sạch, để chút muòl cho lên chảo rang vừa chín bóc vỏ 
chừa đuôi. 

- Me: Cho nước nóng vào rây lại lấy nước me 2 muỗng xúp đặc. 

- Xà lách soong: Rửa sạch, dể ráo. 

- Ngò: Rửa sạch, để ráo. 

- Cà, ớt: Tỉa hoa. 

- Tỏi: Đập dập, bằm nhayển. 

2. Chế biến 

Chảo nóng, cho 1 muông xiỉp dầu ăn vào, phi tỏí, cho nước me + đường + 
bột ngọt +• tièu + muối + dầu mề. Ném vừa ăn cho tòm vào xóc đều (có thể cho 
chất bột năn quậy với nước lạnh vào cho nước me được sanh sánh). 

3. Cách dùng 

- Xếp tỏTn ra dĩa. 

- Rảì ngò + cà ớt tĩa hoa. 

- Món này dùng với xà lách soong. 

Dọn kèm với xì dầu + ớt thái khoanh. 

* ^ôm/ 3Câí^ ^^êAao' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-16 con tôm bạc thè hoặc tôm đất, tôm sú 
' 2 viên chao trắng, 2 muỗng xủp nước chao 

- 6 trứng cút, tăm tre 12 cây, 1 trái khóm vừa chín 

- 4 trai cà. 2 cây xà lách, ngò 

- Gia vị: Tiêu, muối, đường, bột ngọt, tỏỉ, dẩu ăn 

- 1 muỗng xúp bột nán, Vố chén nước ièo 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Tốm: Rửa sạch, cho chút muối, cho tôm lên chảo, rang khò. tôm chín 
bóc vổ, chừa duôi. 

- Chao: Tán nhuyễn. 

' Trứng cút: Luộc chín, bóc vỏ, dùng dao nhọn tỉa đôi trứng cút, lấy tàm 
tre ghim vào trứng cút. 
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- Khómr cát ngang một mặt, còn mặt kia phản trên cắl ngang, dùng dao 
khoét lỗ ở giữa trái khóm, bỏ ruột khỗm ra ngoài (ướp đường, de àn tráng 
miệng). 

- Cà: Thái mỏng. 

- ớt: Tĩa hoa. 

- Xà lách: Rửa sạch, đế ráo. 

2. Chè biên 

Một muồng xúp dầu ãn, tỏi băm phi vảng cho chao, nưức lèo, gia vị. Ném 
lại vừa Ăn cho bột nân vào, xốt sanh sánh là được. 

3. Cách dùng 

Cho tôm vào trái khóm, xốt chua. Phản trên trái khóm ghim trứng CÚI 
chung quanh và tôm xếp xen kẽ với trứng cút. 

Xung quanh trái khóm xếp xà lách, cà thái mong, ngò, ớt tia hoa. 


* ^âm/ ^DCôi/ ^^€Áua/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 con tỏm bac thè to hoặc tôm sú hoặc lỏm dà'l 

- 1 muỗng cà phê gừng băm nhuyễn ' 2 tép hành lá 

- lOOg cà hỏp. 2 ruột cà băm nhuyễn, 1 muỗng xúp màu hột diếu đố, Vĩ chén 
nước lạnh hoặc nước dừa xìém. tiéu, muâ’i, dường, bột ngọt tương xi muội, giấm 
hoặc kíp châp, 1 muỏng xúp xi dầu, 1 muông xúp bột năn hoa 1 muông xúp 
nưòc lạnh 

* Bột giòn: 

• 50g bột mi. 50g bột gạo, 1 hòtgà đánh nổl, nước lạnh sền sệt, chút màu hột 

diều dồ, liêu, bột ngọt, xi dổu, dẽ bội nghỉ 30 phút đến 1 giờ, gần chiên quay 

dểu bột tại. 

- 2 cây xà lách Đà Lạt, ngồ, ởt - Gia vị 

ĨL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tỏm: Lột vỏ chUa đuôi» chẻ lưng, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, để ráo. 
ướp tôm:Tiêu, bột ngọt, tỏL băm, gừng băm để tôm thầ'm 30 phút. 

- TỎI, gừng; Bóc vỏ, băm nhuyễn. 

- Xốt cà: 1 muỗng cà phè dầu án, tỏi băm, cà hộp. cà tươi băm, màu hột 

điồu dỏ, tiêu, muối, đường, bột ngọt, tương xí muội, kíp cháp, xì dầu, nước lạrdi, 

nèm lại chua chua ngọt ngọt là được, cho bột năn vào cho xốt sanh sánh. 

2. Chế biến 

Cho tòm nhúng qua bột giòn đem chiên vàng giòn. 

3. Cách dùng 

Món này dùng với xà lách, xốt chua ngot, xì dầu, ớt xắt mổng. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 con lỏm bạc thẻ to hoặc tôm sú - 1 nhánh gừng 

- 2ŨOg cá thác lác - lOOg thịt nạc cua 

- 20ũg tôm bạc thẻ - 1 lá tâu hũ ky !6n 

- 300g xà lách soong * 4 trái cà. ngò. ót 

‘ 1 cù hành tây bầo mỏng, ngâm giấm dường 

- Gia vị: Tiẽu. muối, đường, bột ngọt. tỏi. dáu mè, dẩu ăn chiên 

^ Xốt chu3 ngot. 

- 200g cà hộp. 2 ruôt cà bàm nhuyễn, 2 muỗng xúp màu hột đỉều đỏ, 1 chén 
nước lèo, tiêu, muối, dường, bột ngột, tương xỉ ỉnuội, xi dáo, dầu mè, dáu hào. 
tương ớt, kíp chấp. 1 muỗng xúp bột nàn hoa chút nước lạnh. 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Tòm: Lột vỏ, chừa đuôi chẻ lưtig chà mụối rửa sạch để ráo. ướp tòra; 
Tiêu, muối, bột ngọt» tỏi bầm, gừng, dầu mè để tòni thấm 30 phiit. 

- Gừng, ớt: Lột vò, bảm nhuyễn. 

- Cả thác lác: Nèm tiêu, muối, bột ngọt, dầu Tnè» đánh cho dai. 

- Thịt nạc cua: Rỉa nhỏ. 

- Tồm: B6c vỏ, rửa sạch, rút chỉ den lau khô đập giáp quết cho dai. 

- Tàu hũ ky: Cắt rìa cứng búng sơ nước lạnh, cắt thành miêng dài 8cm, 
ngang 3cTn. 

* Xà lách: Rửa sạch, để ráo. 

- Cà: Thái mỏng, đt: Tĩa hoa. 

- Hành tây: Bão mòng ngâm giấm dường. 

2. Chế biến 


Trộn chung; Cá, thịt cua, thịt tòm, tiêu, chút muối, bột ngọt, tổi, dảu mè. 
Chia thịt ìầm 12 phần bằng nhau. 

- Lấy nhản ém vào con tõm, chửa duôi )ạh thoa dầu bén ngoài cho tòm 
được bóng dẹp. đem tủm hấp sơ 15 phút. 

' Lấy tôm ra dể ráo nước, bọc tàu hũ ky lại dem chiên vàng. 

3. Cách dùng 

Món này dùng nóng với xốt chua ngọt. 

Xếp cà, xà lách soong ra dĩa, trên dể tôm. Rải ngò, hành tồy bào mỏng 
ngâm gíả'm, dường. 
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* '^ôm' %iểfp ^ùutỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 20 con tôm bạc thè loại to - 2 ò bánh mi lặt loại nhỏ 

- 3 hột gà - lOOg xà lách soong - 3 trái cá 2 trái ớt, ngó 

• Gia vị: Tiễu + rỉỊUỐì + duờng + bọt ngọt + dầu mè t dầu ăn + 1 chút gừng + 2 

tép hành lá. lá lấy phần trlng + xi dẫu + xốt chua ngot, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tôm: Bóc vỏ, chẻ tưng rút chi đen chà muòi, rửa sạch dẻ ráo. ướp tòm; 
Tiêu ■»- bột ngọt + nước tỏi + gừng giã nhuyen + dầu me + hanh lá. Để tòm 
thấm 30 phút 

- Bánh mi lạt: Bò rìa đen, thái mỏng 0,5cĩn thái sợi ngang 3cni, dài 8cin. 

- Hột gà; Bánh tan đều, 

- Xà lách: Rửa sạch, để ráo. 

- Cà: 2 trái thái TDỎng, 1 trái tỉa hoa. 

- ớt; 1 trái tía hoa, 1 trái bào xéo mỏng cho vào Xi đẩu. 

- Ngò: Rửa sạch. 

- Tỏi: Bằm nhuyễn cho nước nóng vào vắt lấy một muỗng xúp. 

- Gừng: Bằm nhuyến, 

- Hành lá: Lấy phản trắng đâm nhuyễn ướp vào tôm. 

2. Chế biến 

- Đế con tôm lên tay, thoa hột gà vào một mặt bánh mì, bọc vòng con 
tòm từ trẽn xuống dưới, chừa đuôi cho đẹp. 

- Chảo dầu nóng nhiều cho tôm vào chièn lửa trung bình, tôm vàng láy 
ra dể ráo. 

s. Cách dùng 

- Xếp xà lách ra dĩa, xung quanh xếp tôm + cà thái mỏng. Rái ngò, cà, ót 
cho đẹp. 

- Dọn kèm: Chén xốt chua ngọt, xì dầu + ớt thái khoanh. 

Xối\ 2 ĩĩiuỗng xup dầu phi, 1 muỗng xúp tối bầm phi vàng cho 2 ruột cà 
chua bỏ hột băm nhuyen + 50g cà hộp + 1 muỗng xúp dẩu hột điều đỏ + 1 chén 
nước lèo hoặc nước dừa + muối + dường + bột ngọt + xì dau + kíp châp hoặc 
giấin + dầu mè + 1 muỗng xúp tương M muội + 1 muổng cà phè tương ớt + 2 
muỗng xúp bột năn quậy với nước lạnh cho vàở xốt dược sanh sánh. Nêm lại 
vừa án, chua chua ngọt ngot là dược. 
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* ‘rôK- nị 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 16 con tôm bạc thè to - 100g giò sông - 30ũg tõm 

- lŨOg thịt nac dăm - Ngò, 3 trái cà. 2 trái ớt 

* dột Qĩòn\ 

- 1 Jũng đỏ hột gà + 200g bột năn +.1ŨOỌ bột mì + nước lạnh + ĩiều + muối + 

bột ngọt 

' Xả lách Đà Lạt, dua chua, kiệu 

- Gia vị: Tiéu + nrìuối + dường + bột ngọt + tòi + dầu mè 

- Xốt chua ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Tòm: Lột vò, che lưng, chà mLÔi rừa sạch để thật ráo ướp tôm: Tièư + 
muối + đường + bột ngọt + tỏi phi + dầu mè để tôm thám 15 phút. 

- Cá thác lác: Nêm tiêu + bột ngọt đánh cho dai với nưđc muối. 

- Thịt nạc dãm; Băm nhuyễn. 

- Tòni: Lột vô, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, lau khô dập đập quết dai 
-t- tiêu + bột ngạt. 

- Cá, ót: Tỉa hoa. 

2. Chế biến 

Trộn chung: Tôm + giò sống quết Lại cho lòng trắng hột vĩt vào quết cho 
dai + cã + thịt nac dảm + gia vị, chia sô^ nhán bằng sồ tôm. ém nhân vào tòm, 
chửa đuôi lại, dem hấp sơ 15 phút nhúng qua bột giòn, đem chiên vàng. 

3. Trình bày 

- Xếp tôm xung quanh xà lách soong hoặc xà lách Đà Lạt. xen kẽ ngò, 
cà. ớt. 

- Món này dùng với xỏ't chua ngọt, dưa chua + kiệu + xì dầu -f ớt xắt 
khoanh. 

* %ônt/ ^DCiê^ ^ônỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• Vỉ cây bòng cài 70ũg - 24 ccin tôm đất hoặc tôm bạc sú 

- 4 tép hành lá - 1 tfáỉ chanh còn ì(anh 

- Nhánh gừng nhỏ 

- Gia vị' Tiêu, muối, đuừng, bột ngạt, tỏì, dấu ăn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bông cải: Cắt bông cải theo từng nhúm bông, ngám nước lạnh pha chút 
muối 5 phút rửa sạch, vớt ra để ráo. Nước sỏi cho chuíb muôi để bòng câi vào 
đun ồ nhiệt độ cao độ 7 phút, vớt ra để ráo. 
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- Tòm: Rửa sạch, bóc vỏ, chừa duòi cho đẹp, chẻ ìưng rút chỉ đon, ướp chut 
tièu, gừng, bột ngọt. 

- Hành lá: cắt khúc ngăn 5cm. 

- Tỏi: Bằm nhuyễn phi vàng. 

- Gừng: Gọt vỏ, thái mỏng, bảm nhuyễn. 

- Chanh: Thái mỏng 

2, Chế biên 

Dùng ghim nhọn ghim 1 con tòm xen kẽ 1 miếng bòng cải, hành lá... 
xen kè đến hết. 

Xửng đé nóng cao, đem tôm vào hấp lạĩ 7 phút, 
â. Cách dùng 

Xếp tòm vào dĩa, xung quanh xếp chanh tươi thái mỏng, rải ngò, tiéu lén 

mặt 

Món này dùng vớí muối tiẻu chanh, 


* SCuâ/p *^ẽuện' SCâl ‘Sỉ' 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 200g tôm - 20ũg th|t nạc dăm - 100g thịt cua 

- 200g mỡ chài (lựa loại mòng) - 3 tfứng gà 

- 1 củ hành tây - lOOg bột nàn 

- 2 muỗng cà phê dầu mè ' 1 chén giấm 

■ 5 trái cà chua nhò - 4 tráỉ ởt - 50g dưa kiệu 

- 1 cù cà rốt - 1 cù cải tráng 

-1 cây xà lách Đà Lạt - 100g đổ chua 

- Hành, tòi, muối, tiêu, đường, bột ngọt 

- Ngò - 1/2kg dẩu (một chút ít màu gạch rôm) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bị 

‘ ớt, hành, cà chua: Tìa hoa, ruột cà bỏ hột, xát mỏng, băm nhuyẻn. 

- Dưa kiệu to tỉa hoa. 

- Dưa kiệu đồ chua ngâm lại giâm đường. 

- Tỏm làm chả. 

- Mỡ chài rửa sạch, vắt ráo, ướp hành tỏi bẫm nhỏ, muối, tiêu, dường, 
bột ngọt. 

- Thịt cua xé nhỏ. 

- Củ nản thái chỉ. Dưa kiệu nhỏ thái chỉ. 

- Cái trắng, cà rốt thái chỉ, ngâm giấm đường trước 1 đêm, 

- Thịt nạc băm nhuyễn. 
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2. Chế biến 

Trộn thịt, chả tôm, cua, củ năn, hành tỏi băm nhỏ, muõv, tiêu, dường, 
bột ngọt vừa ần, đập nlnều cho dẻo. Mỡ chài xắt miếng vuông 5cm. Chia nhân 
bằng mô chài, gói ìạì. Chiên vàng trong chảo nhìẻu dầu. 

Trứng gà đập ra tò quậy cho đều. 

* Làm xốt: Vớt dưa kĩệu và dồ chua ra. Lấy giấm hòa với nước tương, 
nêm bột ngọt, chút muối. Hòa 1 muỗng bột nàng với nước dê nêng. 

Bắc chảo, cho 1 muỗng canh dầu sôi, cho hành tỏi bảm nhỏ vào cho 
thơm, đổ cà chua xào chín, cho dưa kiệu thái chỉ vào xào đều. Cho chút mau 
gạch tòm vào. 

Để giãm vào chảo dợi sôi, chế chén bòt vào từ từ. 

Nước xốt sền sệt, nếm vừa ản, cho dầu mè vào, nhác xuống. 

3. Tr^nh bày 

Sắp cải chung quanh dĩa hột xoài. Đồ chua thái chỉ đẽ xung quanh, trên 
cải để dỗ chua, dưa kiệu, ớt tĩa hoa. 

Sáp xuân hoa giữa dĩa, trèn bày bòng ớt và ngò. 
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III/24. CÁC MON CUA 


nầht' 

^^ídO' cAiêềvxổl ât 
xâỉ cAao^ 

*^ẽi4a xổl tưcutỶ 
^^ẽua^íAãU 

Ì'TỘH nạá sen' 
^Ma'xàQ' ọìắhp 

éiêh^xàa pAà iũinỶ 
^^ấcA' áaa' cằnỹ' cua 
^Dỗu^Aảù ọuÙp 
^D&U' mạl ạạcAcuO' 
^^ẽua éiêip cAiêềp ạíàn' 
^&UĨ nAoì/ ìAịI (^oĩcù) 

*^ẽAẩ- cua 


ẹià cua êìên' 
pÁâl cua 
^^ẽua đui' íà 
fiâp' ém 
^^ẽua kùn/ uểa 
^^ẽua iuệe xSldẩa itếíhỶ 
^^ẤUi^ tội/ cÂiên' ẹìòn' 

9/íí cAàl cuâá tânt' cua 
^^ua ĩanỶỹ<àềp 
^^ẽua ìonỶ gìầhp 
*^ua tanỹ'/ne' 

^^ẽua ĩonỸ muôĩ' 

^^UU' uU-xuOnỹ' 

^^ẽua xât cAua nỷọl 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 24 con cua loại vừa - 1 nhánh gừng 

- 3ŨOg nấm rơm búp - Hành lá: xát ngăn 

- Hành tãy; cắl làm 6 - Xõt xí muội 

- Gia vị: tiêu, muối, dường, bột ngọt, tòi, dầu chièn, dắu hào, kíp chấp, tương xí muội 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cua: rửa sạch» chạt đòi để thật ráo. ướp cua: tiêu, muối, dường, bột 
ngọt, tỏi bãm, gừng bảm, đê cua tháni 30 phút, dem chiên vàng. 

- Nấm: gọt sạch, ngâm nước bột năn pha loâng 15 phút, xào Sỡ nêm gia 
vị vừa ăn, 

- Xốt: trước khi nhác xuống cho hành tây, hành lá xắt ngắn vào. 

Trình bày 

Xếp cua ra dĩa, chế nước xốt nấm lên. Rắc tièu, ngò, hanh Já. Dùng nóng 
với muối tièu chanh. 

Xốt xí muội: 1 muỗng xúp dầu ản, tỏi băm phi vàng, 3 muong xúp tương 
xí muội, xì dầu, bột ngọt, đưdng, muối, kíp chấp, nêm lại vừa àn cho hành tây, 
hành lá vào. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g thịt cúa 

-1 muỗng cà phỄ tỏi bằm 

- 1 muỗng cà phẽ muối 

■ 1 muỗng cà phê bột ngọl 

- 4 muỗng xúp dẩu ân 

- 1 muỗng xúp rượu thơm 


- 1 CỈI hành tây trắng 

-1/2 muỗng cà phẻ tiều 

- 1 muỗng xủp đường 

- 4 tép hành lá - H trái chanh 

- 1 muỗng KÚp lương ởt, ngò 

- 1 muỗng cà phẻ b6l năn 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: làm sạch, chặt làm 4 để ráo (đập dặp càng lớn, chăt đầu ngoe nhỏ 
cho sạch), ướp qua: tiêu, muối, dường, bột ngọt, tối đe cua thâm 1 giờ. 

- Hành táy: bóc vỏ, thái làm 6. 

- Hành lá: xắt ngắn 4 - 5cm- 

2, Chê' biến 


Chảo nóng cho dầu ăn vào, dầu nóng cho cua vào chiên vàng, vớt ra để 
ráo, cho gạch cua vào, cho tiếp tục hành tay trầng, hành lá, rượu thcmi, gia vị, 
tương ớt nèm lại vừa ăn. Cho 1 muông cà phè bột năn hòa chút nước lạnh vào 
xốt + tương ớt, nước sanh sánh cho cua vào, xốc đều cho thấm nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Xếp cua theo ra dáng cua nằm, Rải ngò cho dẹp. 

Món này dùng với mưỏì, tiêu, chanh, 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 60ũg cua - 2 cây xà lách Đà Lạt - Ngò 

- 3 miếng chao trắng - 2 muỗng xúp nước chao 

- 3 trái cà ớt -1 muỗng xủp bột năn 

- Gia vị: tiêu, đường, bột ngọt, tỏi, gừng 

- y 2 chén nước dùng (hầm xương lấy nước ngọt) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua; làm sạch chặt làm 4, đập dập càng chặt đều ngoe nhỏ cho 
sạch đế cua ráo, ưỡp qua: tiéu, đường, bột ngọt, tỏi băm để cua tham 30 phút. 

- Chao: tán nhuyễn với nước chao. 

- Tỏi, gừng: băm nhuyễn. 

- xà lách: rửa sạch, để ráo, 

- Cà: thái mỏng. 

- ớt; tỉa hoa. 

2, Chế biếu 

- 2 muỗng xúp dầu kn nóng cho tỏi gừng gạch cua, chao, nước dùng, gia vị 
nèm lại cho vừa ãn, cho bột năn hòa chút nưđc lạnh vào xốt chao sanh sánh là 
được. 

- 2 muỗn_g xúp dầu ân vừa nóng cho cua vào chièn vàng vớt ra để ráo. 
Cho cua vào hôn hợp chao xốc đều và thấm cua. 

3* Cách dùng 

Xếp cua theo dáng cua đang nằm, xà lách xếp xung quanh, cà thái mỏng. 
Rải ngò tiêu. Món này dùng nống. 


^ ^DCâl' %ưtíftỶ 


I. NGUYÊN LIỆU; 


- SŨOg cua 

- 2 tẻp hành lá 

- 'Á muông cà phê tiêu 
-1 muỗng xúp dường 

- Vi trái chanh 


- 4 lát gừng thái mỏng 

-1 muỗng xúp nước tương loại ngon 

- 1 muỗng cầ phế muôi 

-1 muỗng cà phê bột ngọt 

- 2 muỗng cà phê tỏi bằm 


-1 muỗng cà phê bột năn hòa với 2 muỗng cà phê nưốc lạnh 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bị 

-Cua: làm sạch, chạt làm 4, đập dập càng lớn, chạt bỏ dầu ngoe nhỏ cho 
sạch để ráo. ướp quá: nứớc tương, tiểu, muối, đường, bột ngọt dể cua thấm 30 
phút, đê cua vào dia nhòm dem cua hấp 7 phút. 

- Gừng; thái sợi nhuyễn. 

- Hành lá: xắt ngấn 4cm. 
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2. Chế biến 

Đun 2 muỗng xứp dầu ãn cho nóng cho gừng vào tỏi bãm, cho cua vào 
chíèn (chiên sơ)» cho nước hấp cua, gia vị vào. Khi cua đá chín cho bột nồn hòa 
nước lạnh vào, cua sanh sánh là dược. 

3. Cách dùng 

Xếp cua theo dáng cua nằm. Rưởi xốt tương lên cua. Dùng nóng với mưếi, 
tiêu, chanh. 


* ^Ấâư/ 


I. NGUYỀN LIỆU: 

- 3 con cua hiển to chác 

- 1 cù hành tây 
' 1 cù cà rốt 

- 4 trái khế chín lớn 

- 1 nẳm rau ràm 

- 50g dưa kiệu 

- 1 trái chanh 


- 100g thịt nách 

- 1 chén giấm 

- 8 trái chuối chát, hột non 

- 30g dặu phộng rang 

- 1 muỗng canh nước mám 

- 5 muỏng canh dẩu ân 

- Bánh phổng tóm 


- 10 trái dưa nụ bằng ngón tay út thẳng 

- Hành, tòi. muối, tỉéư, đường, bột ngọt, ớt, ngò 


11. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- ớt, dưa nụ tía hoa. Dưa kiệu chẻ mỏng. 

- Dưa kiệu, dưa nụ ngâm giấm dưdng cho thâm. Hành, tỏi băm nhò phi 

thơm. 


- Cua chà riìa sạch, hấp chín rỉa lấy thịt- Chuối chát gọt bổ vỏ xanh. 

- Nước lạnh nặn chanh vào nẻm chua, xắt mồng chuối theo chiẻu dài, rồi 
xát làm 3, ngám vào nước lạnh. 

- Cà rỏt gọt vỏ bào mỏng xát như chuối chát, trộn ít đường đế 20 phút 
vắt ráo. 

- Khế lau sạch, xắt sợi. 

- Thịt nách hay thịt ba rọi luộc chín xắt mòng. 

- Giâm, đường, nước mắm hòa chung vào thịt. 

- Hành tây chẻ đòi, xắt mỏng, ngâm giấm đường. 

2. Chế biến 

Bắc chảo cho 1 muỗng canh dầu sòì dể hành tòi phi thơm, cho cua vào 
xào nêm muối, dường, tiẽu, bột ngọt, xào thịt cua thấm, múc ra dìa. 

Đậu phộng dăi vỏ dàm sơ. 

Chuôi chát vát ráo, trộn hành ngám giấm, đương 20 phút. 

Khè, cà rốt, chuối chát đp trộn chung hành tỏỉ phi. Nêm chút nước mắm 
dường vìra ăn. xát rau răm và đậu phộng vào. 
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3. Trình bày 

Múc gỏi ra dĩa sừa cho bàng mặt. Vòng ngoài săp 10 trái dưa nụ tỉa rẽ 
quạt. Vòng ké sắp thịt luộc. Chĩnh giữa để cua xào. 

Răì đậu phóng lên. Bày bòng ớt và ngũ à giữa. 

M6n này ãn với bánh phông tôm, nước mám chanh. 

* ^Ỳlạá' Se/Ì/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2ũQg ngó sen + 1 con cua tân 

- Nưởc cốt trái chanh + giấm + dường 

' Nước mắm ngon + bôt ngọt + 1 củ hành tây chẻ dọc ngò xanh -f Ở1 băm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Ngó sen. bẻ khúc cắt ngắn 6cm chẻ đôi ngâm trong nước lạnh có pha nước 
trái chanh, lấy đũa guậy tròn cho tơ sen quần vào dũa. Cua hấp gờ lấy thịt, 
càng cua để nguyên, Hành tây ngâm giầm dường, ớt bàm + nước giấm quậy 
trong chén nước mám nèm vừa chua ngọt. 

Ngổ sen xả sạch đề’ ráo nước trộn chung với cụa và hành ngâm giấm, 
bày ra dĩa sắp càng cua lên, khi ăn hảy rưới nước mấm và ngò xất nhỏ. 

* *^ua/ *^iâhv 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 con cua thịt - củ tỏi, ngò. dẩu àn 

- 1 cù hành tây - 1 muỗng xúp đầy bột nàn 

- 100g cũ kiệu chua - Giấm, đường, nưởc tưdng, tìỄu 

II- CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cua: làm sạch, gõ lây maí luộc chín, chặt thịt cua ra làm dồi (chật bỏ 
bớt ngoe ngoài). 

- Kiệu chua: xắt mỏng. 

' Hành tây: gọt vỏ, rửa sạch, xắt miếng mỏng dày đỏ 5 ly dọc theo củ. 

‘ Bột nõn khuấy chung vdi V 2 chén giám + 1/3 muỗng cà phè tièu + 1 
muỗng xúp nước tương 1 muỗng xúp dường quậy đều. 

- Tỏi: đập giập- 
2* Chế bi^ 

- Bắc chảo dầu nóng, cho tỏi vào cho thơm, cho cua vào xào, cua chín cho 
hành tây và chén giấm bột vào, bột trong cho củ kiệu vào. 

Nêm lại cho vừa án, nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

- Cho cua ra dĩa, sắp thịt cua cho đâu lại hình con cua, trèn gấn mai Cua, 
trên cua rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này án nóng. 
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^ ^DCào' ^Áíi/ ^unợ/ 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 20ũg thịt cua 

- 200g tỗm bạc 

- 1 cù hành tãy 

‘ 300g màng tươi 

- cù sắn • 4 trứng gà 

- chén dđu 

- 30g tương xí muội 

-1 muỗng canh bột năn 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 200g thịt nạc dăm 

- 6 cái nấm hương 
• 1 củ cà rốt nhò 

-1 trái mướp hương nhỏ 

- 2 muỗng canh nưôc tương 
-1 bịch nước dừa 

-1 bịch cà chua nhò 
-1 trái ớt. ngò 


- Hành táy, ớt tỉa hoa. 

- Màng luộc xả nước lạnh, nếm hết đắng tỉa hoa. 

- Nấm hương ngảm nước, tại lớn cắt làm 2 làm 3. Cà Tốt, củ sắn tỉa hoa. 
Cà rõ't trụng nước sồi vừa chín. Thịt nạc thái chỉ to, ướp hầnh tỏi bâm nhỏ, 
lĩiuái, tièu, đương, bột ngọt cho thấm. Tôm lột vỏ ướp giã ví. 

2. Ché biến 


Bắc chảo cho 4 muỗng canh dầu đợi sòi cho hành tỏi vào, hành tỏi vừa 
vàng, cho thịt vào xào đều để tôm vào, cho cà rôt, măng, củ gắn, nấm và mướp 
vèo, nêm nưởc tương, muối, dường, bột ngọt vào. Trứng cho ra tô quậy đều, để 
xào vừa chín rưói tô trứng vào, vừa rưới vừa sơ cho đều. 

Trứng vừa chin nhắc xuống- 

Lam xốí xí muội: 1 chén nước dừa nêm bột ngọt, nước tương, rauối, đường 
hòa chung. Bột năn để rièng vào chén khác, cho mây muỗng nước dừa vào, 

Bắc chầũ cho 2 muỗng canh dảu cho hành tỏi vào xào vừa vàng cho tương 
xí muội, cà màu vào sơ đều. Đổ chén nước dừa vào nấu sôi, hòa chén bột năn 
vào nước sôi sền sệt nếm vừa ân cho dầu mè vào nhắc xuống. 

Trình bày 

Xúc cua xào phù dung ra dĩa, chế xốt xí muội lên, bày bông ớt và ngO. 
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* ^ácÁ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-18 càng cua lột (vào loại vừa) 

- 800g lôm bạc thẻ to 

- 100g Qiò sống 

- 50g mõ thịt 

-1 hột vịt + 200g bột năn 

- 100g xà lách Soong 

- Ngò. 3 trái cà chưa, 2 trái ớt, mâ chiên, tòi, tiẽu, muối, bột ngọt, dường, xì dầu 

• X6ì chììB ngọt 

- 200g cà hộp + 3 ruột cà bâm nhuyễn bò hộl 

- Màu hột dỉểu đò + kíp chấp + xi ơầu + bột nàn + nước lèo + 2 muỗng xup 

tương xí muôi. 

• Bột giòn. 

- 20ũg bột ọạo + 200g^bột mì + 1 lòng đỏ hột gà_+ nước lạnh + chút nưôc tro tàu 

+ chút Xi dẫu + mũong cà phẽ ^iấm + Vă rnuỗng cà phê bột nổi Ancel + bột 

ngọt + vài giọt màu vàng. Trọn hôn hợp sền sệt lã dơợc 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Càng cua: ướp tiẻu, bột ngọt, đường để thâm 15 phút lãn qua bột nân 
khò một lớp mỏng. 

- Tòm: lột vỏ rút chi đen, rửa sạch để ráo, dập dập quết với tỏi tiêu. 

- Mở thịt: luộc sơ thái sợi ướp chút đường phơi gíổ 15 phút, 

- Cà: tỉa hoa, ruột: bò hột bâm nhuyễn. 

- ớt: tĩa hoa. 

- Hột vit: luộc chín bóc vồ, dùng chỉ xắt lát mỏng. 

2. Chê' biến 

Trộn chung; Tốm + mờ thỊt + giò sống + tiẻu + đường + bột ngọt 4- 1 
muỗng xúp dầu. Chia nhân bằng gố càng cua, ém chạt nhân vào càng cua 
(chừa phía đầu cua lại) thoa dầu cho càng cua dược bóng, nhúng càng cua vào 
hỗn hợp bột giòn dem chiên lửa trung bình. Càng cua vàng vớt ra đê ráo mỡ. 

• Xốt chua ngọt 

Dầu phi tỏi băm + ruột cà + cà hộp + màu hột điều đỏ + kíp cháp + dường 
+ bột ngọt + XJ dầu + chút muối + nước dùng + bột nán hòa nước lạnh vào nước 
sanh Sĩính + tương xí muội. 

3. Trình bày 

Xếp càng cua ra dĩa, xung quanh dể xà lách soong + cà + ớt tỉa hoa. Xen 
kẻ la hột vịt thái mỏng. Món này dùng với xốt chua ngọt + xì dầu + ớt xát 
khoanh. 
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* ^z)Cíu/ ^uửt/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

• 2 ức gầ - 150g thịt cua 

- 50g nấm hường 

• 2 muông cà phé dáu rĩiè 

- 1 muỗng cà phẽ rượu thơm 
' Dẩu để chiên hành 

- 1 muỗng cà phê rượu rhum 

- iSOg mố chài {lựa loại mỏng và nguyên miếng) 

- Tỏi. muô'i. tiêu, dưòng. bột ngọt 2 trái ớt ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

' ớt, cà^ hãnh lá, thơm tỉa hoa: (Thơm xẻ làm đôi theo chiều dài, xắt 
miếng 5 ly theo chiều ngang, phía trên tỉa bắu tròn). 

- Hành tòi băm nhỏ, mỡ trụng sơ, thái hạt lựu, ướp đường phơi náng cho 

trong. 


50g mỡ thịt 
lOOg xà lách soong 
5 cù nãn 
3 trái cà chua 
10ũg bột mì 
trái thơm 


- Thịt cua xé sợi. Mơ chài rửa thật sạch, vắt ráo nước, ướp mỡ chài hành 
tỏi bầm nhô. 

- ực gà lóc bỏ xương, xắt mỏng, bám nhỏ. Củ năn gọt vỏ, xẩt hạt lựu. 

- Nấin hương ngâm nước, rửa sạch thái chi. 

- Thơm ướp đường rượu, muối. 

2. Chế bien 

Thịt gà, thịt cua, mỡ ướp đường, cu năn, nấm hương chù vào thau, ướp 
muôT, tiêu, dường, bột ngọt, dẳu mè, rượu thơm trộn đều, đập nhiều cái cho dẻo, 

Mở chài trẳi lên thdt, cho nhân vào cuốn lại 2 vòng, cắt mỡ còn thừa 
bèn ngoài ra. Tiếp tục cuổ'n đến hết nhân, 

Bác chảo dầu sối, lẫn xíu hải quỉn vào bột mì khô, áo bột 1 lớp mỏng, cho 
vào chiên lửa vừa. 

I Chiên xiu hải quỉn vàng đẻu, gắp ra* cắt từng khúc như cuốn chả giò. 

3. Trình bày 

I Sắp cải xà lách soong chung quanh thành đĩa hột xoài, sắp 2 cái hoa 
băng trái thơm ở 2 đâu dla, nhụy hoa bàng cà chua tla hoa. 


I Chung quanh thành dĩa xếp cải xà lách, sắp 2 cánh hoa bằng thơm châu 
'dảu vào nhau cho đều. 

I Chính giữa sắp xíu hải quìn, trèn dể bông cà, ớt và ngò, 

I Món này khi dùng chấm nước tương, xắt vài khoanh ớt. 



ủiz 




I. NGUYÊN UỆU: 

- Mhân xíu mại 
-1QQg tôm tươi 

- 50g tủ sắn 

- Bột vỏ xíu mại 


- 200g thịt nạc dam 

- 2 trải ớt, ngò 

- 30g bột nán 

- 12ũg bột mi 


- 2 muỗng dáu ăn 

- long dỏ trắng trứng 

- 100g thít cua cỏ gạch son 

- 1 muồng cà phê dẩu mè 

-1 muỗng cà phê nước tương ngon 

- Hành. tỏi. muối, liêu, đường, bột ngọt 


IL CÁCH THựC HIỆN 

I. Chuẩn bị 

- ớt tỉa hoa. Hành tỏi phi dầu vừa vàng. 

- Củ sấn xát hạt lựu xào sơ, vắt ráo. Thịt nạc bám nhỏ, 

- Tòm lột vỏ bãm nhỏ. Thịt cua xé nhỏ. 

Gạch cua đỂ riêng. 

+ Tòm, thịt, thịt cua, củ sắn, bột nàn, dầu Tnè, hành tổi phí, nước tương, 
muối, tiéu, dường, bột ngọt, dầu trộn dều nếm vừa ăn. Cầm khối thịt dập 
nhiều cho thịt dẻo, ướp 20 phút cho thấm. 

Ché biến 

Bột chia lãm 2 phần. 

Cho 1 phẳn vào tồ Sớn chế nước sôi trộn bột cho đều. Phần còn lại cho 
gia vị vào trộn riẻng, nếu bột còn khù cho thêm một ít nước lạnh (xong nhồi 
chung lại) nhồi 2 phần bột lại - cho đều và mịn. Chia số nhân và bột từng 
phần bằng nhau. 

Lấy khăn ẩm đậy bột lại. 

Lấy bột năn làm bột áo, thoa lên cán và chài. Lấy 1 phần bột cán mỏng 
cho nhân vào giữa - gói lại, ấn gạch cua và 1 lá ngò lên trèn. 

Bát xửng nước sôi hấp 5-7 phút, xíu mại chín lây dầu hành phi thơm 
thoa lên viên xíu mại. 

3, Trình bày 

Sắp xíu mại ra dĩa, bày bông ngò và ớt lên. Món này dùng nóng. 
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* *^ua' ^^ÌÁỈêìP 

I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 300g thỊt nạc cua - 3QŨg thịt nạc dăm 

- 1 lọn bún tàu, vài tai nam mèo - 3ŨOg mỡ chài 

- 200g bột giòn (2 phần bột mì + 1 phán bột gạo) 

- 3 trửng gà - 50g dưa kiệu - 1 muong xúp giấm 

• Gia vị; màu vầng, 1 cù tỏi - 2 trái ớt 

- lOũg xà lách soong - 1 cù hành tây 

-1 cày xà fách Đà Lại - 2 trái cà chua 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua đâm vàủ yềm cho chết, rửa sạch, tuộc chín rỉa lấy thịt, xé nhỏ. 

- Thịt nạc bằm nhuyễn. 

- Mở chài rứa sạch, để ráo, ướp muối, tièu, tỏi bằm. 

- Bún tàu ngâm nước, rửa sạch, xẩt sợi. 

' Đánh trứng nổi, cho bột vào trộn đều, cho thẻm muối tiêu, bột ngọt, XJ 
dằu, gỉấm <1 muỗng xúp) màu vàng. 

- Xà tách lặt rửa sạch - cà, ớt tỉa hoa và thái mỏng. 

2. Chế bỉên 

-Trộn chung thi^t cua và thịt nạc, ướp tièu, muối, bột ngọt, hành tỏi bâm 
nhỏ. Chia làm 12 phản. 

- Vo tròn vièn nhân thỊt, bọc mỡ chài lại, 

- Bác chảo dảu nóng,cho từng viên thịt đã bọc mỡ chài nhúng vào nưỡc 
bột sền sệt rồi thả vào chảo dầu chién vàng, dể nhỏ lửa cho bột được giòn và 
thịt chín. 

3. Trình bày 

* Món này dùng nóng với rau xà lách, dưa kiệu, cà, ớt và chấm với xì dầu 
có ớt xắt khoanh. 

^ ^^yỊÁẩÌ' (‘^ứãci/) 

I. NGUYẺN LIỆU: 

' 2 con cua thịt chác - Bủn tàu thứ toi 

- 10 tai nấm mèo lớn - 2 trứng gà 

- 4 tròng dỏ irửng hột vịt muối - Ngõ - dẩu ăn 

- Tiốu, tỏi, bôt ngọt, tàu vị yếu, muối - 1 củ hành tảy 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Cua rửa sạch, hâ'p chín, gờ thịt cua theo thớ, ướp chút tiêu + bột ngọt + 

muối. 
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- Trứng gà để riêng tròng trắng và tròng đỏ. 

Bún tàu rủa sạch, cắt ngấn độ 3 phân. 

Nâm mèo ngâm nở, rửa sạch, xắt sợi nhuyễn. Củ hành tảy bầm nhỏ. 

4 tròng dỏ trứng muôi luộc chín. 

2. Chế biến 

Trộn thịt cua với nấm mèo + tròng tráng trứng gà dánh nổi + tièu + tói 
băm nhuyễn + bột ngọt + bún tàu + muoi + tàu vỊ yêu + củ hành cho đều> dồn 
hỗn hợp này vào mai cua cho đảy, nhót 2 tròng đò trứng muối nàm giữa thịt 
cua, úp bề mặt cua vào chảo dầu sòi chiên vàng, trứ cua chiên thèm cho chín. 
Thoa tròng do trứng gà lẻn thịt cua, gán vài lá ngò đậy nắp lại dế trên lửa riu 
riu cho chín. 

3. Trình bày 

Cua dể nguòi gở lấy thịt cua dể ra dĩa, chung quanh bày ra củ kiệu -f dưa 
chua + cà rốt. cất cua làm 4 sẽ thấy tròng dó giông như gach cvia. 

L NGUYÊN LIỆU: 


- 1/2kg cua thịt 

- 50g nấm mèũ 

- 4 hộl vịt 

• lOOg bún tàu thử tốt 

' Một [t ngò 

- 1 trái ớt dò và dăi 

- 50g cù hành 

- Ví củ tỏi 

- 1 miếng lá chuối 

- 50g mỡ thịt 

- 3 muông xùp dầu ăn 


- Nước mẵm, đường, tiêu, 

muôi, bột ngọt 



II. CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

* Cua: mua về đâtn chết, rửa sạch, hấp chín, để ráo nước, gỡ lấy thịt. 

- Bún tàu: ngâm nưdc độ 5 phút, rửa sạch, cắt ngắn độ 3cm. 

- Nấm mèo: ngâm nước, rửa sạch, bằm hơi nhỏ. 

- ơt: tỉa hoa. 

- Mỡ thịt: luộc cho hơi chín, thái sợi nhò như cọng bún tàu. 

- Hành tỏi: xắt mỏng, bằm nhò. 

2. Cách làm chả 

- Thịt cua vất lại cho ráo nước, cho vào tô lớn, cho nấm mèo, bủn tàu, mỡ 
thịt thái chì, hành tỏi bầm nhỏ trộn dều. 

- Láy 4 lòng trắng và 2 lòng đỏ hột vịt đánh tan cho vào tò cua, trộn đều 
nêm nước mấm, đường, tiẻu, muôi, bột ngọt cho vừa án là được, cho thêin 1 
muỗng xúp dầu vào cho chả được ngon. 

- Khuôn thiếc thoa dầu đều, cá dáy và chung quanh khuôn, trút chả vào 
đem há"p chín (nếu có lò nướng càng ngon). 

- Chả chín, đem ra dùng miếng lá chuối có thoa chút dầu đè lên mặt chả 
cho chả dẻ chật. 

' Hai tròng đỏ hột vìt chừa lại lúc nãy cho vào chén, cho 1 muỗng cà phê 
nước mắm + Vủ muỗng cà phê đường vào, dung muỗng qỊuậy chô tan dểu, dổ lên 
mặt chả đã chín, dem hấp trở lại. Chả chín đem ra đê nguội, trút chả ra đìa. 
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3. Trình bày 

- Cho chả vào dĩa trẹt, cổĩĩi ớt tỉa hoa lên giữa miêng chả, dùng miếng 
ngò cắm xung quanh. 

^ *^ẽAầ' ^^ẽuo' 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- Ikg cua thịt - Ikg thịt nạc đàm 

- 1Q0g cù sắn hoặc cù năn ' 2 hột vịt, nấm mèo 

- Bủn tàu thử tốt - 50 bánh tráng 

- Dầu ăn - Tỏi, ớt, đường, chanh 

- Rau thơm, xà lách, gtá - Củ hành tầy, hành lá 

-1 cu cà rô’t - Mưởc VÔI trong hũãc rượu bia 

- 1 củ cải trắrìg - Giấm, tiêu, bột ngọt, muóì 

II- CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vôi: cho vào tô chế nước lạnh vào để 1 đèm, sáng gạn lấy nước trong, 
nước này dùng để thoa lẻn bánh tráng, không có vôi ta dùng rượu bia cũng 
dược nhưng bánh khòng giòn lâu. 

- Cua: rửa sạch, hấp chín, gờ lấy thịt. 

- Thịt nạc: rửa sạch xắt mỏng, bảm nhồ. 

- Nấm mèo: rửa sạch xắt sợi. 

- Hành táy: xát mỏng bằm nhỏ. 

- Cà rỏt, củ cải trắng: tỉa hoa, bóp muối, xả sạch ngám lại trong giấm 
đường. 

- Bún tàu: rửa Sậch ngâm 10 phút, cắt ngắn 3cin. 

- Củ sắn: gọt vỏ, xắt sỢi. 

- Nhán; thịt nạc, cua, củ sắn, nấm mèo, hột vit, bún tàu, hành tảy cho 
chung vào tượng, trộn đểu, nêm tiêu, bột ngọt vừa ãn. 

- Bánh tráng bỏ phần cứng à ngoài, cắt làm tư, thoa nước vôi trong bề 
mặt (cho nhân vào mặt bánh không thoa nước vôi) cuôn lại thành cuốn nhỏ 
dài 4cni. 

2. Chiên chả 

- Đun sôi dầu cho chả giò vào chièn vàng, để ráo dầu (khi thả chả giò 
vào chièn, nhd dể mép giáp của bánh tráng vào trước để bánh khỏi bị bung 
ra). 

- Chả giò ăn với nước mám giấm, tỏi ớt, 

- Trên nước mắm để cà rốt củ cải trổng tỉa hoa. 

- (Cách làm nước mắm: xem bài bún thịt nướng) 

3. Cách dùng 

Chả giò này có thể ăn vói bún, rau sống, gió, dưa leo và nước mắm ớt. 
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* *^ẽua' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• SOOg thịt cũa' 5 hột vịt - 100g mỡ gáy 

-1 muỗng cà phé vun bột nân - 1 trai cà chúa 

- 1 i1 ngà, 3 trái ớt, dầu mè, hành, tỏi. muối, tiêu, đưòng, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà, ớt tỉa hoa. 

- Hành tỏi băm nhỏ, 

- Mở gáy xắt sợi ướp 1 muỗng cà phê dưòng phơi náng 30 phút. 

- Thịt cưa xé nhỏ, 

Trộn mỡ, thịt cua, 5 hột vỊt (chừa 1 lòng dỏ đế thoa mặt chd) hành tói 
bằm nhò chô muối, tiêư, dường, bột ngọt, dầu mè nếm vừa àn đê’ 10 phút cho 
thấm- 

2. Hấp chả 

Lấy khuôn tròn đường kính 15cTrt lát bao nylún thoa đắu, để chả vào 
khỏa bằng mật. 

Bắc nước sổi cho chả vào háp 25 phiit chả chín. Lòng đỏ hột vỊt quậy đều 
thoa ìên mặt chả (thoa hột vỊt rồi không nên đậy nắp) mặt chả khô đem chả 
ra, dể di hời. 

3. Trình bày 

'^út chả ra dĩa tròn cắt làm dôi, ữiỗi bên cắt làm 5 miếng bàng nhau. 

ở giữa dĩa để bòng hồng bằng cà chua, ngò sắp xung quanh. Dưới thành 
dĩa rải ngò sắp chung quanh, 5 bông ớt tỉa hoa đồng tiền. 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 3 con cua chác (độ 1kg) -1 hộp sữa tua* loại y^ iít 

- % muỗng cà phẽ tiêu - Vằ muỗng cà phê bột ngọt 

-1 muỗng cà phỄ muô'i - cù tỏi - 50g bơ 

-1 chén vò bành mi lật - 50g cù hành nhố 

* 2 lát bánh mì sandvvich dằy độ Icm. loại ổ nhò 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua: rửa sạch, hấp chín, gờ lếy thịt và gạch cua, mai cua rửa lại cho 
sạch, dể ráo nước. 

• Bánh mì sandwich: xé nhỏ chô sữa vào xám xắp với bánh mì, ngâm 
bánh mì dộ 15 phút cho bánh mì nở, đem ra vắt bỏ bớt sừa tươi, bóp nhuyền. 

- Củ hành + tỏi; lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Vỏ bánh mì: cho vào chảo* rang lại cho giòn, dem ra giã nhuyễn dùng 
lèm thính. 
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2. Đút lò cua 

- Bắt chẩo nóng cho 2 muỗng bơ vào, kế dó cho hành tối bãm nhổ vào 
cho thơm, cho thịt cua và gạch cua vào xào, xào dộ LO phút cho cua được thơm, 
nhắc xuống. 

- Cho hỗn hợp: cua + ruột bánh mì ngâm sửa vào chung lạĩ, nêm thém 
tiêu, muối, bột ngọt cho cua vừa ăn, xong múc hỗn hợp này cho vào mai cua, 
ém cho chật, trên rắc thính bánh mi đã giã nhuyèn, đem đút lò. Mặt cua vàng 
dều ỉà được. 


* *^ẽua^Ọ{âp/^ùi' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

■ Ikg cua {4con) 

- 2 cù hành tảy 

' 2 lòng đò trứng gà 

- Gia vị - 50g bơ 


-14 loo bia 

- 1 muỗng xúp bột mì 

- Ngò, cà. ớt 

- 1 muỗng xúp nước tưdng 


ir CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua rửa sạch, tách mai cua, dể riêng gạch cua, chạt cua ra làm 4, đập 
dặp càng cua, ngoe cua. Ưốp nước hành tỏi + gĩa vị, 1 muỗng xúp nước tương, đế 
‘/4 giờ cho thếni. 

- Hành tây xát lát mỏng xào sơ vói bơ. 

- Bột rnì rang với bơ. 

- Ngò xắt nhuyễn. 

‘ Lòng dỏ trứng quậy dều. 

2. Chế biến 

- Xếp cua vào mâm đem hấp vừa chín, cho bia vào rưới dều hấp lại 5-10 
phút lấy ra. 

- Bấc chảo bơ phi hành toi thơm cho nước hấp cua + gạch cua + bột mì + 
lòng dỏ trứng hành tây nêm gia vi vừa ăn, cho cua vào trộn đều + ngò nhắc 
xuông. 

3. Trình bày 

Xếp cua ra dĩa chế nưỡc xốt lèn, gàn mai cua. Điểm thèm ngò, cà, ớt tía 
hoa cho đẹp. Ăn nóng. 


* ^?CinỊ/ %iến' 

I. NGUYÊN UỆƯ: 

- 200q thịt cua 

- 300g lỏm bạc 
-1 cây xà lách Đà Lạt 

- 1 muỗng bột năn - 2 trái ỚI 

- 3 Ổ bánh mt sandvvich (loại vừa) hoặc 1 ổ lớn thẳng 

- 100g bột cà. giâm, dẩu màu diều, dẩu chiên, gia vị 


- 200g thịt nạc dăm 
• 4 trúng gà 

- 2 trái cà 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bánh mì cắt 1 dầu, móc bỏ ruột, chừa lại phần vỏ ngoài dày Icm, gờ bỏ 
vổ vàng bên ngoài bánh. 

- Thịt cua rỉa nhỏ ướp tièu, bột ngọt, hành tôi bằm. 

- Thit nạc dám bằm nhuyễn ưđp gia vỊ hành, tỏí bằm. 

- Tòm lột vỏ, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, lau khò quết nhuyễn vớĩ 
tỏi, tiẻu, bột ngọt. 

- Trứng gà lấy lòng đỏ đánh tan - cà, đt tĩa hoa. 

2. Chế biến 

- Trộn chung: cua, thịt, tôm, 1 muỗng dầu ăn rồi dồn vào bánh mì. 

- Bấc xửng nước sôi, cho bánh vào hấp cách thủy dộ 15 phút cho chín 

thịt. 

- Lấy bánh ra dẻ nguội, xắt mỗi bánh ra làm 8 khoanh, bỏ 2 đầu (nếu 
bánh vừa) hoặc làm 24 khoanh <nếu bánh lớn). 

- Phết trứng gà lên mặt bánh, cho vào chảo dầu sòi chiên vàng, dầu 
phải ngập bánh để lửa nhò. Bánh vàng gấp ra dể cho ráo dầu. 

- Làm nước xốt: Bấc chảo dầu nóng, phi hành tỏi vầng thơm, cho cà vào 
xào, cho 1 chén nước dùng (hoặc nước dừa) vào. Cho đường, bột ngọt, xì dầu, 
giấm, đầu màu diều dỏ vào xào đều, nèm vừa ăn. Cho bột nãn hòa nước lạnh 
vào cho sanh sánh. 

3-. Trinh bày 

- Xếp rau ra dĩa, trén rau xếp cà, ớt tỉa hoa, chung quanh xếp bánh. 

Món này dùng nóng với xốt chua ngôt. 

* *^aa' 3Căl ^ấÍ4/ ^lứnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 con cua (1kg) - 3 cây lỏi tây - Gia vị' Ngò, cà, ớt 

- 200g xốt mayonnaise hay 2 lòng đỏ trứng gà + 2 chén dẩu ôliu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cua rửa sạch, bỏ mai, hỏ yếm, bỏ tua, cọ rửa sạch, đập dặp càng, ngoe 
cua, ướp gia vị đe giờ cho thấm, 

- Tỏi tây đập dảp cắt khúc. 

2. Chế biến 

- Xốt mayonnaise: lòng dỏ tnĩng quậy dều với từng giọt dầu, cho nổi dạc, 
nêm ư muối cho vừa ăn. 

Lấy nồi lót tỏi tầy dưới đáy nồi, xếp cua lên trèn, trên cùng rải tòi 
tây. Đem luộc chín (đậy nắp lại) 

3. Trình bày 

Xếp cua ra dla, chính giữa để xốt. Ản nóng. 
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^^ẽuo' ^^ẽAiêìi/ ^iÒK' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 kg cua lột (6 con) -1 cây xà lách Đà Lạt 

- Ngò - 3 trái cà 2 trái ớt - Bột giòn - xít chua ngọt 

- Tiêu + muối + đường + bột ngọt + 4 tép tỏi + dẩu ăn + xi dấu + dáu mè 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Cua lột: gỡ yếm cua bỏ, nặn phần dơ ra, chạt đầu ngoe càng nhỏ cho 
sạch, để cua thật ráo, ướp cua: 

• 2 muỗng cà phê tièư 

• 2 muỗng cà phê bột ngọt 
» 1 muỗng cà phê dầu mè 

• 1 muỗng xúp nước tỏi. 

Để cua thấm 30 phút ‘ 1 giờ 

- Xá lách: rửa sạch, để ráo. 

- Ngò: rửa sạch. 

- Cà; thái mỏng. 

- ớt: 1 trái tỉa hoa, 1 trái bào mỏng. 

- Tỏi: đập dập» bỗc vỏ, bằm nhuyễn, cho nước nóng vào vẩt lấy 1 muỗng 
xúp nước tỏi, 

2 Chế biến 

Chảo dầu nóng cho cua nhúng vào bột giòn dem chiên lửa trung binh. 
Cua vàng, giòn lấy ra để ráo. (Chiên lại lần 2 khi ồn như vậy cua sẽ giòn lằu). 
3« TVình bày 
Xếp cua ra dĩa. 

Xung quanh để xà lách + cà thải mồng. 

- Dọn kèm xỏ"t xí muội. 

- Xì dầu, ớt thái khoanh, 

- Có thể kèm theo dưa chua + kiệu. 


* Ỹĩtầ *^ẽuâíp ^^'ẽua' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 1kg cua th|t - 1kg tôm bạc thẻ 

- Dường, muối, tiêu, bột ngọt 

- Vầi tẻp hành lá lấy phần trắng 

- lOOg cảl soong 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cua; Hấp chín rìa thịt cua. 


- lOOg mỡ thịt 

- 1/2kg mỡ chài, dẩu ăn 

- lOOg xà lách 
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- Tôm bạc thẻ; Làm sạch và quết nhuyễn vởi vài tép hành lá và tỏi như 
bài “chạo tôm^^ 

- Mỡ thịt: Luộc sơ, xát sdì nhó, cho chút đường vào, để mở nơi có gió độ '/2 
gíờ cho mỡ đừỡc trong. 

2. Cách cuốn 

- Trộn chung: Thịt cua + tôm quết nhuyễn + mỡ thái sỢi cho đều. Nêm 
chút muối + tièu + bột ngọt + nướng thử xem tòm vừa ăn là được. 

- Mờ chài banh ra để trên thớt, lây muỗng múc tồm cua để lên mìêng mở 
chài, cuốn lại như cuốn chá. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho vàí tép tỏi đập dập vào cho thom, thả chả vào 
chiên. Phải trở cho đểu và nhẹ tay keo bể. 

3. Trinh bày 

Chả vàng đem ra, xắt từng khúc, sắp lên trên dĩa có để rau xà lách và 
cải soong, Món ăn này ăn nóng, lúc lén bàn ăn chê dầu giâm vào rau. Cách 
làm dầu giâm xom ỏ thịt bò đút lồ. 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- Ikg cua bể - 10ũg bỏt năn 

- 1 muỗng canh bơ - 50g dưa kiệu - dẩu ăn 

- lOOg dố chua ' lũũg xà lách soong 

‘ Hành, tồi. muôi, tiêu, dường, bột ngọt, ớt. ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cưa chà rửa sạch, gõ yếm, mai cua ra, làm sạch, chật làm 4, chặt ngoe 
cua, càng cua bẻ rời ra, dặp dập. Lấy gạch cưa dể riêng ra chén. 

- Hành tỏi bàm nhỏ. ớt tỉa hoa. 

- ướp hành tỏi bám nhồ, muội, tiêu, đưừng, bột ngột vào cua cho déu dể 
30 phút cho thấm. 

- Bắc chảo dầu sôi, cho mai cua vào cho chín, vớt mai cua ra dể ráo. 

2. Chế biến 

Lấy từng miếng cua lăn qua bột năn khố, áo 1 l(^ bột nân cho đều, cho 
vào chảo dầu sòi chiên, lửa riu ríu, chiên thật giòn, gắ^p ra. 

Rót bớt dầu trong chảo còn lại chừng 1 muỗng canh, cho hành tỏi băm 
nhỏ vào cho thơm, chũ gạch cua vào, nêm chút muối, tiêu, bột ngọt vừa ăn, bớt 
hết lửa, gạch cua thật khỏ xúc ra dĩa. 

Bẩc chảo Lên, cho bơ vào dợĩ sôi, cho cua vào trộn đều. 

3. Trinh bày 

Cài xà lách soong sắp chung quanh dĩa hột xoài, đồ chua, dưa kiệu, bởng 
ớt sdp xen kẽ. 

ơ giữa sắp cua rang giòn, 4 miếng ráp lại 1 con, sắp càng, trên úp mai 
cua lẻn. Rắc gạch cua dều lên mai cua. Bày bông ớt và ngo. 
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* ^'ẽaa' ^iâỉn/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg cua bể, 1 củ hành tây 

- 2 muỗng canh cơm mẻ 

• 100g đồ chua 

- '/2 chén giấm 

• 1 chén dầu, hành, tỏi, muối, 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 miếng rìểng bằng ngón tay 
‘ 2 muỗng canh nước tương 

' 50g dưa kiệu 

- lŨOg xà lách soong 

I, đường, bột ngọt, 3 trái ứt, ngò. 


1» Chuẩn bf 

- ớt, dưa, kiệu, hành tây tĩa hoa. Dưa kiệu đồ chua cểt bỏ giâm cũ, hòa 
giấm vđi dường và chút muối ngâm lại cho thấm. 

- Hành tỗi bâra nhỏ. Riềng bằm vắt líy nước hòa chung với cơm mẻ, nước 
tương, muối, tiêu, đường, bột ngọt. Cua làm sạch gở mai, chặt càng cua ròíi ra. 
dặp dập càng, cua chặt làm 4, ngoe cua chặt ngắn. Gạch cua để riêng ra chén. 


2, Chế biến 


Bắc soong nước sôí cho 1 muỗng canh mỡ dể tnai cua vào cho chín. 

Bắc chảo lèn bếp để dầu vào dợì sồi cho hành tây tỉa hoa vào xào vừa 
chín xúc ra dĩa. 

Để cua vào cháo rang 5 phút rót bớt dầu trong chảo ra, chế chén nước 
riềng và cơm mẻ vào rang cho khô, chế gạch cua vào rang khố lại nếm vừa ản 
nhấc xuống. 

3. Trinh bày 

Cái sắp chung quanh dJa hạt xoài bông ớt bông kiệu, đồ chua sấp xen kẽ. 

Sắp cua giữa dĩa ráp lại từng con, úp mai cua lên bày bông ớt và ngò. 


* ‘ìtĩe' 

I. VẬT UỆU 

- 1kg cua biển 

- 300g me chín 

- 1 trái cbanh 

- 4 trái cà chua 
' Gia vị, ngò, ớt 

- 1ŨOg xà lách soong 


. 1 muỗrrg xúp dáu hào 

- 1 muỗng xúp dắu mè 

- 1 muỗng xúp nuớc tuong 
-1 muỗng xúp kíp chấp 

- ũầu chiên 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Cua: làm sạch, gỡ mai, cạy gạch dể riêng, dập giập càng cua, mai cua 
rửa sạch úp ráo. 

- Pha 2 lít nưđc + 2 muỗng xúp muối + 200g me, ngâm cua 15 phút, vớt ra 
cho ráo nước. 

- Cà, ớt: tỉa hoa, me: giằm ỉấy nước chua. 
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2. Chế biến 

- Cho dầu nóng, để mai cua và cua vào chiên, đừng chiên lâu thịt dính 
sát vó. Lấy bớt dầu ra chừa lại 4 muỗng xúp, cho hành tỏi vào phi vang, cho 
gach cua và cua vào xào chín, nêm gia vị + nước tương + kíp chấp + dầu hào + 
dằu mè + nước me, nèm chua ngọt là được. Để lửa riu riu cho nước rút vào cua, 
để dầu mè vào nhắc xuống. 

- Nước chấm: chanh + muốỉ + tỏi bám nhuyễn + bột ngọt -f đường + tiêu, 
quậy dều lại, nêm vừa ãn. 

in. TRÌNH BÀY 

Chính giữa để XÉ lách soong, chung quanh xêp cua và úp mai cua lèn. 
Điểm thêm ca, ớt cho đẹp. Ăn chung với nươc chấm. 


^ ỶĩĩlềOÍ^ 


I- NGUYÊN UỆU: 

- Ikg cua biển (A con) 

' 1 mơõng cà phẽ xuyên tiêu 
-1 muỗng xúp giấm 

- 100g xà lách soong 

- 2 muỗng xúp muối 

-1 muông cà phê bột ngọt 

- 4 trái cà chua 
-1 trđi chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- % muông cà phê muối 
-1 muỗng xúp kíp chấp 

- 1 muỗng xúp dẩư hào 

- 1 muồng xúp dáu mề 

- 1 muỗng xúp nước tưDng 

- 1 muÒng xúp dường 

- Hành + lỏi 

- Dáu ân 


1, Chuẩn bị 

- Cua: làm sạch, gỡ mai, gạch cua dể rtẽng, dặp giập càng cua, mai cưa 
rửa sạch, mình cua dề' nguyên hoặc chặt làm 4, làm 2 tùy thích. 

- Pha 2 lít nước + 2 muỗng xúp muối, ngảm 15 - 30 phút, vdt ra rổ cho ráo 

nước. 

, - Xuyên tiêu: rang 3Ơ, đâm nhuyễn, pha chung giấm + gia vị + dảu mè + 
dầu hào + nước tương + kíp chấp + hành tỏi. 

- Nước châm: nước chanh + gia vị + tỏi giã nhuyẻn hòa chung lại. 


2. Chế biến 


- Cho dẩư vào chảo sôi, dể mai cua vào chiên vàng giòn, đừng chiên lâu 
thịt dính sát vỏ. Múc bớt dảu ra, chừa 4 muỗng xúp dầu, để hành tỏi vào phi 
vàng, cho hỗn hợp gia VỊ trên vào trộn dều, dể lửa riu riu cho nước rút vào cua, 
roi cho gạch cua vào, nhâc xuống. 

IIL TRÌNH BAY 


Cho xà lách soong + cà + ớt vào giưa dla, chung quanh xếp cua, úp mai 
cua lẻn. Àn với nước chấm. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 con cja cốm 1kg (lựa đến nhaj) 

- 50g Ihịt cua - 150g thịt nạc dâm 

■ 100g xà lách Sổong - 5 trái cà chua nhỏ 

- 2 tèp hành lá cọng to - 1 trái ât Đà Lại nhỏ 

- 2 muỗng cà phê bột năn - 2 muỗng cà phé nưôc tương 

- 2 muỗng cà phẻ dẩu mè - 3 trái ớt - 1 [t ngó 

- Một chút màu gạch tôm - 1 bịch nước dừa - 1 chén dầu 

- Hành, tỏi, muóì, tiêu, dường, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Cà tìa hoa. 

- ớt cát 2 dầu tỉa hoa» khúc giừa cắt khoanh tròn. Hành lá cát khúc 4cm 
lưồn khoanh ỡt vào tia 2 đầu ngâm vào nước, khúc hãnh trăng cắt khúc tĩa bó 
mạ (tỉa 2 dầu). 

- Hành tỏi băm nhỏ. 

' ớt Đà Lạt thái sợi. 

- Cua cốm rửa sạch gỡ vổ cứng rút hết xương (rút từ từ cho nguyên), càng 
ngoe dặp bỏ vỏ cứng. 

2 ’ Chế biến 

ướp vào cua hành, toi băm nhỗ, muối, tiêu, đường, bột ngọt, để 15 phút 
cho thấm. 

ThỊt nậc băm nhỏ. thit cua xé nhò, ướp gia vị như trên, dặp nhiều cái cho 
dẻo để 15 phút. 

Chia thịt lám 4 phần bằng nhau, dè dẹp và tròn (giống mình con cua). 

Bắc dầu sôi đập 2 tép tỏi chù thơm, cho mầy miếng thịt vào chiên vàng. 

Để thèm dầu vào chiên cua cho vàng đều. 

+ Làm xốt\ 

Ruột cà bỏ hột bãm thật nhuyễn. Hành tỏi băm nhỏ, bột nản hòa VỚI 4 
muỗng canh nước dừa để ra chén. Nưỡc dừa còn ]ạ3 nêm gia vị vào. 

Bắc chảo cho 2 muỗng canh dầu sôi, đập 2 tép tỏi vào phi vàng, cho cà 
vào xào chín dể ít màu gach tốm vào xào đều chế chén nước dừa, đợi sòi cho 
chén bột nản vào quậy dễu, nước sỏi sền sệt nếm vừa àn. 

3. Trình bày 

Cải xà lách để chung quanh dĩa, 5 bòng cà chua sắp dểu bên cải, bông ớt, 
hành tỉa bó mạ sấp xen kè. Giừa dia aáp 4 miếng thịt chiên. Trẽn thịt dể 4 
con cua sáp càng va ngoe cua vào. Rải ngò ìèn mình cua. 
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^ 3Côl 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g cua 

- chén nước lèo nấu xương hoặc Vỉ chén nưđc dừa xiẽm hoặc nưóc lạnh. 

- Xố\ chua ngọt 

- 200g cà hộp, 2 trái cà tươi -1 nnuồng xúp màu hột điểu đỏ 

• 1 muổng cà phê bột ngọt - 1 muỗng xúp tương xí muội 

- '/2 muỗng cà phẽ tiẽu - 1 muỗng cà phê muôi 

- 2 muỗng xúp đường -1 muống cà phê xì dắu 

- y% muổng cà phê tương ớt - 1 cù hành tây trắng, ngò 

■ 1 lát gừng thải mỏng - 2 tép hành lá cắt ngán 4 - 5cm 

- Dẩu chiên - Gia vị -1 muỗng xúp kíp châp hoặc giấm 

- 1 muỗng xủp bột nẫn quậy 1 muông xúp nước lạnh. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cua: làm sạch để thật ráo chặt làm 4. ướp cua: Tiêu, rauôì, dường, bột 
ngọt, tỏi bâm, gừng thái sai nhuyền để cua thấm 30 phút. 

- Hành tây: thái làm 6, hành lá cắt ngắn 4 - 5cm. 

- Ngò; rửa sạch dể ráo. 

- Gùtig: thái sợi ngắn nhuyễn. 

- Tỏĩ: bằm nhuyễn. 

2, Chế biến 


3 muông xúp dầu ăn nóng cho cua vào chiên vừa vàng lấy ra để ráo, cho 
gạch cua và chút màu hột điều dỏ vào, để gia vị vào và nhẩc xuống. 

Xôt: 1 muỗng xúp dầu ăn nóng cho cà tươi băm nhuyễn vào, cho cà hộp, 
nước lèo, và gia vỊ xốt. Nêm lại vừa ăn chua chua ngọt ngpt, cho bột năn vào 
xốt sanh sánh thl cho hành lá, hành tây vào dảo đlu nhác xuô^ng. 

3. Cách dùng 

Xếp cua lại dáng cua đang nằm, rưứi xô't chua ngọt lên cua. Món này 
dùng nóng. 
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III/25. CÁC MỐN LƯƠN, ẾCH 

♦ ^lứUt^xào' éúềp 

^ ^tứUpẹuaỸ^làềị 

♦ íềếtín' 

♦ cAíêềp ểứ 

♦ ^^cAxềo' Íần^ 

♦ tâhp éội^ cAìêềị' 

♦ ^^cAxà(^ đại cẢùềfp U4ỘI 

♦ xằa ÍÁậfy cềhp 

♦ ^ScÁxào'sả'ảt' 


I 



* cuôk^ ỉa tâl 

* ^^ươa đuềìP iấ éac'hà 

* ^ươađáltà 

* ^ỉứín> hâp' íá cấcA 

* ^ưon^ nẵá taa xoềtA 

* ^iềữanÂỔl 

* nưánỶ cÂả xểứUtỶ xSềiỶ 

* ^^^ươềp nưâoỶ cÂàl 

* ^iứUi'unt/tá nÂàtí/ 

* ^ưOềv Uểfp miàc dửa^ 

* ^uơềp f4ểfp iiêa pẢươểtỶ 


bl\ 










^ ^lứỉềp S^ôí/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 con luơn 1 kg 

- 2 muỗng xúp lương ởt 

- 1 gói cà ri bơ. hành lả 

- 1 muỗng cà phê ngũ vị hương 

- 1 muỗng xúp sả bằm 

- 100g ổậu phộng 

- Rau sống, dưa leo 


- 2 bó lá lốt 

- 100g mỡ thịt 

- Mắm nẻm 

' ^4 trái thơm 

- Cá, ớl, gia vị. ngò 

- 1/2kg bánh hòi 

- Xà lách, chuối, khế 


n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lươn: làm sạch, lóc bò xương, bằm nhuyễn. 

- Mỡ: luộc sơ, bằm nhuyễn, ướp Tĩĩuối + đường. 

- Lá lốt: rửa sạch. 

- Bánh hỏi: cuốn tròn trét dầu hành. 

‘ Hành lá: xắt nhuyễn, chế dầu sổi làm dầu hành. 

2. Chè biên 

- Trộn chung: lượn + tương ớt + cà ri + ngủ vỊ hương + gỉa vị + sả + mở + 
dậu phông + thơm, để H giờ cho thâm gia vị. 

- Gói lươn vào lá lốt, đật lên vỉ hoặc ghim vào que tre nướng. Khi nướng, 
phết dầu vào lá lô"t cho bỏng. 

IIL TRÌNH BÀY 

Xếp bánh hỏi chung quanh dìa, giữa xếp lươn. Điểm cà, ớt cho đẹp. Rấc 
đậu phông, cham mắm nêm hoặc nước mắm tỏi, ổt, rau sống, xà iách, chuối, 
khế, dưa leo. 


^ ^àm/ S^á/ ^ạc' 


I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con lươn vàng lo 500g 

- 1 bộ lòng gầ 

- 1 muỗng cà phê tiAng hột 

- 1 muỗng cà phê ngũ vi hương 

- 2 tép hành lá - 3 trái ớt 
• 3 bánh tráng nướng 


- 10ũg th|t nạc dăm 

- 10 tai nấm mèo 

■ 1 lọn bún tàu loại dai 

- 30g đậu phộng rang 

- 2 lá bạc hà nõn 

- 1509 dừa nạo 


Hành, tỏi, muối, tiêu, diíừng, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- ớt, hành tỉa hoa. 

- Hành, tỏi bảm nhồ. 
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- Bún tàu, nấm mèo ngám nươc rửa sạch. Bún tàu cắt ngắn, nấm mèo 
cắt chỉ. 

- Đậu phòng rang đâm sơ. 

- Dừa cho vào lọc vải nhổi kỹ vát lấy nước cốt, chế ít nước nhồi kỷ vắt 
lấy nước dào. 

- Tương hột vắt nước dể ra chén, hột tương bám nhuyễn cho vào nước 
tương đă vắt. 

- Lươn tuốt trâu hay cho làm sạch cạo hết nhớt và cát đầu lươn, đế rút 2 
sợi gân 2 bẻn (cạnh lỗ tai), mổ bụng lấy hết ruòt rửa sạch và dần xương sống 
cho ra sạch máu, rủa lại thật sạch. 

- Lang bỏ xương sống, xắt mỏng bãm nhuyễn. 

- Lòng gà và thịt heo xắt mòng băm nhỏ. 

2. Chế biên 

Thịt lươn + thịt heo và lòng gà cho vào thau ướp hành tỏi bâm nhỏ. 
MuòÌ, tiẻu, đường, bột ngọt cho vào thau, chữ bún tàu, cho nấm mèo, nước còt 
dừa, V'! đậu phông rang đâm sơ trộn thàt đều nêm nếm vừa ần (ướp một ít cho 
vào dầu đũa nướng thử). 

Bát xửng nước sôi. ỉấy dĩa nhòm lót 2 lá bạc hà để thịt lèn, lấy đây buộc 
lạì hấp 30 phút (cắt khúc trên lá bạc hà). 

3. Trình bày 

Bày lươn đùm bạc hà vào dìa dạng bầu dục, úp bề trên xuòhg, lày kẻo cát 
chữ thập. Trên lá bạc hà bày bông ót và hành tỉa hoa chung quanh. 

Món này dùng vđi bánh tráng nướng hay bánh phổng tôm. 


* sãưan' ^ứi/ 


1, NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg lưon - 1 nhúm bún tàu 

- 5 tai nấm mèo - 1 trứng vịt 

- 5 củ hành tím ' 3 tép tỏi 

- Nưởc mám - tỉếu - muối 

- ớt - chanh -1 củ cả rốt 

- Rau sống, khế, chuối chát 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


100g thịt nạc dẫm 
chén dầu ăn 
Hành lá - ngò 
Đường - bột ngọt 
Bánh tráng ' 1 trái chanh 
100g bột ml 


- Lươn: làm sạch, lau khô, rút bồ xương. (Để nguyên con), ướp hành + tỏi 
giã nhỏ + tiêu + muối + bột ngọt. 


muoi + 

Thĩt nạc: bằm nhò với cu hành. 


- Bún tàu: ngấưi nước, để ráo, cắt khúc. 

- Nấm mèo: ngâm nước, rửa sạch, thái sợi. 

Trộn thịt nạc + nấm mèo •+* bún tàu, nêm một chút muôi + tièu + bột 
ngọt -4- 1 muỗng dầu. 

- Đậu phông: rang, dâm nhỏ. 
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2. Chế biến 

' - Dồn thịt vào lươn, dùng kim chỉ may kín bụng lươn lại. Lau khô mình 
lươn* lãn lươn vào trong bột xnì. 

- Chảo dảu nóng cho lươn vào chiên vừa chín tới. Vớt lươn ra. 

- Lò nóng* đổ vào khuôn nhôm tròn 1 Tiìuỗng đầu và vài tép tỏi dặp dập. 
Để lươn vô khuôn. Đem đút vò lò, nưởng vàng đều. 

3* Trình bày 

- Khế + chuối chát + rau sống: trình bày lên dĩa cho dẹp. Cà rốt: tỉa hoa 
ngâm giâm sắp vòng quanh dĩa rau. 

Bánh tráng: cắt làm 3. 

- Lươn dè ra dĩa cát khúc, bên trên dể dầu hành và rắc đậu phông, cám 
ngò lên nùnh lươn cho đẹp, Khi ăn cuốn lươn với bánh tráng, rau sông chấm 
nước mắm chanh tỏi ót hoặc mắm nêm cũng ngon. 




I. NGUYÊN UỆU: 

-1 con lươn khoảng 1kg 

- 10 nám mèo 

- 200g lá cách 

- 2 muỗng xúp hành tỏi phi 
> 1 muỗng xúp sả bầm 

-1 muỗng xúp satế * Gia vị 

- 2 trái ớt - 2 trái cà chua 

- 1 muỗng cà phê phèn chua 

- 1 muỗng cà phê bột năn 


• 2 lọn bún tàu 

- lOOg đậu phộng rang 

- 400g dừa nạo 

-1 muỗng xủp tỏi phi 

- 200g ba rội 

- Rau om. ngỏ gai một ít 

- Ngò -1 cây xà lách 

- 2 muỗng xUp nước mắm 

- 50g me vắt 


n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lươn rửa qua phèn chua cho sạch nhớt, xong xả sạch dể ráo. 

- Rút xương sống bỏ di lấy nạc bằm nhuyễn, 

- Bún tàu, nâm mèo ngâm ruíớc, dậu phộng rang giã bể, bún tàu cắt khúc 
2cm, nấm mèo rửa sạch xăt sợi nhuyễn, ba rọi bỏ da bàm nhuyễn. 

- Xà lách, ngò, rau om, ngõ gai rửa sạch dể ráo. 

- Sả bầm phi thơm, dừa nạo vắt lấy nước cốt. 

- Rau om, ngò gai xắt nhuyễn, cà chua tỉa hoa hồng. 

- Me vắt quậy với 1 chén nước lược bỏ xác- 

- Lá cách rửa sạch để ráo. 

2. Hâ'p lưotn 

- Cho vào thau: thịt lươn bằm + bún tàu xắt khúc + nấm mèo xắt sợi 
r^huyễn + ba rọi bằm + gia vỊ + sả phi + hành tỏi phi + ít dậu í’ang giã bể trộn 
đểu nếm vừa. 

- Lấy lá cách quân thịt to hơn cuốn chả giò, cho vào dĩa nhôm đem hấp 
cách thủy, khoảng 10 phút rưới nước cốt dừa cho thâm 5 phút sau lây ra. 
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3. Nưức mắm me 

Cho nước me vào chảo + gia vị cho đường nhiều hơn vi me chua + nước 
mắm nếm vừa chua ngọt mân, nước sauce hơi sệt là được» nêu lỏng cho thêm 
chút bột năn cho ra chén để satế + dảu tỏi vào. 

4. Trình bày 

Dĩa lót xà lách cho lươn lén. rắc rau om ngò gai, đặu phông rang lên, cho 
thèm vài lát ớt. dũng nóng với nước măm me. 


^ *^ươn' 92 ^ 92 * 4 ^ *^DCanA' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg lươn (2 con) 

• Hành lá, ngò 

-1 hộp kem tưoi 

- 1 cục phèn chua to 
-1 viỄn bouíllon gà 

- Gia vị, ngô, cà ỚI 


-10 cọng rau om -1 trái chanh 

- 1 lòng dỏ Irílng gà 

- 1/2kg khoai tây 

- 5ũg bơ -1 bó lá lổt nhỏ 

- 3 củ hành tím 

- 4 muỗng xúp ruợu chát 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Lươn làm sạch với phèn chua cho sạch nhớt, moi ruột, lau khô, cắt khúc, 
ướp gia vị để 15 phút. 

- Lá lốt lấy lá non rữa sạch xát nhỏ. 

- Hành tím xắt sợi mỏng. 

’ Hành lá + ngò + rau om xát nhỏ, 

- Cho 1 tô nước sòĩ + bouillon gà để làm nước đùng. 

- Khoai tây gọt vỏ cắt mĩèng luộc chín. 

2, Chế biến 

- Bắc chảo bơ phi hành tỏi thơm, cho hành tím + lươn xào đều dể ìửa to 
+ ìá lốt + rượu + nước dùng, nâu lửa nhỏ dậy nắp lại trong 15 phút cho kem 
tươi lòng đỏ trứng gà nêra vừa ăn, cho hành ngò rau om + nưóc chanh. 

3, Trình bày 

Cho lươn ra dĩa, chung quanh để khoai tày. Điểm thêm cà, ớt tỉa hoa cho 
đẹp. Ản nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1kg lưon - 200g nạc dăm 

' Nấm hương - 1 cái hột vịt 

• 1 cù hành tây, củ hành nhỏ 

- Hành, ngờ, Vì muỗng bột ml 

• 100g suíin heo nấo lấy Vĩ chén 


- Bún tàu thứ tốt 

- Chanh, ớt, nước mắm 

- Tỏi, tiêu, muối, bột ngọt 

- Vĩ chén dẩu ăn 
nưác dùng 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. CKiiẩn bị 

- Lươn làm sạch, lột da, chà muối cho sạch nhớt, rửa sạch. 

- Lươn lóc lấy thịt hkm nhuyễn. 

- Thịt nạc xát ĩDỏng bằm nhuyễn. 

- Bún tàu ngâm nước rửa sạch, cắt khúc dài 3cin. 

- Nấm hương, hành tây ngâm nưcc rửa sạch bằm nhỏ. 

- Cho thịt lươn, thịt nạc, nầ'm hương, hành táy, bún tàu, hột vịt vào tò 
trộn đều, thêm tỏi băm nhỏ, nêm muối tiêu, bột ngọt, nước mám cho vừa àn. 

2. Hấp lươn 

- Nhồi thịt đà trộn vào trong da lươn cho thật căng cột lại. Cuốn khoanh 
con lươn đặt vào trong dĩa, bỏ vào xửng hấp cách thủy dọ 1 giờ, lươn chín đem 
ra, cắt ra từng khúc. 

“ Cho muỗng xúp bột mì vào chén, chế nước lèo vào quậy dều, lọc kỹ. 

- Xốt: bắc chảo dầu nóng, phi hành tồi cho thơm vàng, chẽ chén bột dã 
khuấy vào, nêm tiêu, muối, bột ngọt cho vừa ăn. 

3. Cách dùng 

- Khi án xối xô't này lèn mình lươn, rắc tiêu, hành ngò xắt nhỏ lẽn trển 
lươn cho thơm. Món này ăn nóng với nước mắm chanh tỏi ớt. 


* ^ươn' ^'ẽAả/ ^^dCươềíỶ ^Cânạ/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1kg !ươn - 400g thịt nạc vai 

- 50g dẩu ăn ■ 100g mè 

' 50g mề - 150g rlểng 

- Hành, tòi khô. ởt, chanh tươi 
It CẢCH THựC HIỆN 

l. Chuẩn bị 
* Mè rang vàng, sẩy vỏ. 

- Rỉềng + nghệ + sả giã nhỏ, vắt lấy nước. 

- Mẻ + mắm tòm lọc bỏ bã. 

- Hành + tòi + ớt bám nhỏ. 


300g lá xương xông 
50g mắm tỏm 
50g nghệ - 2 cù sả 
Rau thơm, muối, tiêu 


- Lươn: làm sạch, lóc bỏ da, xương, bỏ dầu + đuòi, cắt khúc độ 3 - 4cm. 

* Thịt nạc xắt miếng cạnh 3 - 4cm, hơi dày. 

- Thịt lươn + thịt nạc trộn chung, ướp với các thứ đã kể trên, thêm ít tiêu 
+ dầu ản cho thấm đều. 


2. Nưdng chả 

Lá xương xông dã rửa sạch, cho 1 miếng thit lươn + 1 miếng thịt nạc 
vào, cuốn tròn lá lại, cặp vào xiẻn tre hoặc vỉ nướng, nướng bêp than cho chín 
vàng, nhớ quết dầu bên ngoàỉ dể lá không bị cháy. 
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3, Trình bày 

Gỡ thịt nướng ra dĩa, rắc tiêu lên trên* bày rau thơm xung quanh. An 
nóng với nước mắm chanh + đt. 


^ ^ưon' *^72ưánạ/ ỸHỠ' ^'ẽAàò 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg lươn - 400g thịt nạc vai 

- 2Ũ0g mỡ chài - 50g dầu ẫn 

- 50g mám tôm, 50g mè - 15ũg hểng, 50g nghệ 

- 2 củ sả ‘ 100g mẻ - Lá chanh, rau thơm 

- Tiêu, tòi, ớt, chanh, nước mắm, muỗì. 
n, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Mè rang vàng. Mẻ lọc bỏ bả. 

- Riềng + nghệ + sả gìã nhuyễn, vắt lầy nước. 

- Hành + tỏi + ớt bàm nhỏ. 

- Lươn làm sạch, lóc bỏ da + xương + đẩu + đuôi, cất kbiic 3 - 4cin. 

- Thịt nạc xắt miếng cạnh 3 - 4cm, hơi dày. 

- Lươn + thịt nạc ưốp các thứ gia VỊ trèn + tiêu + dầu cho thấm. 

- Rau thơm rừa sạch* dể ráo. 

- Lá chanh thái chi. 

2, Nướng thịt 

Dùng lá mỡ chài bọc 1 miếng thịt lươn + 1 miếng thịt nạc, cuốn lại, xiên 
vào đũa xĩên tre đem nữđng vảng đều là được. 

3, Trình bày 

Gỡ thịt nướng ra dĩa, phía dưới lót các loại rau thơm, trẻn rắc tiêu + lá 
chanh, ăn nóng với nước mẳm hay mắm tốm pha chanh + ớt. 


* *^ươn' ^á/ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con lươn vàng, to 

- 5 tai nấm mèo 

- 30g ciậu ptìộng rang 

- 150g dừa nạo 


100g thịt nạc dăm 
1 lọn bún táu loại tốt 
4 muỗng canh dáu ăn 
1 CỈI hành tây 


Hành, tỏi, muối, tiêu, dường, bột ngọt 
1 trái dt. 4 lá nhàu non, 4 sộỉ dây lát 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 
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- ớt, hành tây tỉa hoa. 

- Hành, tỏi bãm nhỏ. 

- Bún tàu. nấm mèo ngâm nước rửa sạch. Bún tàu cát ngồn. Nấm mèo 
thái chỉ. 

- Đậu phộng rang, đãi vỏ, dầm sơ. 

- Dừa nạo bỏ vào túi vải, nhồi kỷ vắt nước cốt, chế vào dừa 1 lít nưóc, 
nhồi kỹ vắt nước dâo 1 chén. 

- Lươn giuộc trấu hay tro bếp cho trắng, rửa sạch cho hết nhớt. 

* Cắt một chút ở 2 bèn mép tai, rút 2 sợi gân d 2 bên ra. Cắt 1 lố ỏ cổ, 1 
lỏ ở ngay rủn. Lấy hết ruột lươn. Thọc đũa vào bụng lươn dò. mạnh theo xương 
sống cho ra hết máu, rửa lại thật sach, dể ráo (neu không kéo ruột lươn ra 
được, lấy đũa thọc ở cổ và ỏ rún sẽ lây ra dược ngay). 

Để lươn lên thớt, lấy sông dao dần nhẹ, dần từ trèn xuống dưới, từ đướk 
iên, dần đi dản lại nhiều lần. 

Xè 1 đường dàí 5cm ở cổ lươn, lộn bể trong ra, gở bỏ xương sống, lấy dao 
nhỏ cát rdi xương ra - ướp vào lươn hành, tỏi bam nhỏ, muối, tĩêu, dường, bột 
ngọt, lộn con lươn trở lại. 

- Thịt nạc, thịt lươn bàm nhò, ướp hành tỏi hăra nhỏ, muối, bún tàu, 
nấm mèo, tiẻu, đường, bột ngột, để 20 phút cho thâm. 

- Lá nhàu non. cắt khúc 4cm. 

2. Ché' biến 

Dồn thịt vào ruột lươn vừa đầy, thỊt còn lạí vò từng viên bằng trái 
chanh. May đường xè ở cổ. Sửa con lươn cho dều. Lây que nhọn xàm đlu con 
lươn, lấy dây lác ràng lại từ trên xưống 

Bắc chảo cho 4 muồng canh dầu sôi, đập 2 tép tòi vào, tỏi vừa vàng, vớt 
ra. Để lươn vào, hôi lửa, chiên vàng một bèn, lật qua bên kia chiên vừa vàng. 
Lúc chiên xồm nhiều chỗ cho thoát hơí. Chiên mấy viên nhân. Vdt lươn ra. 
Xào lá nhàu cho vào lươn. Cho nước dão vào nấu sôi vài dạo, cho nước cốt dừâ 
vào, nếm cho vừa ăn, cho hành tày tỉa hoa vào, trộn đểu, để lươn vào cho 
tham. 

3. Trình bày 

Múc lá nhàu sắp dưới dĩa, lươn ngậm hoa ớt. sắp hành tỉa hoa chung 
quanh. Ngò và hoa ớt sắp lên trên. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

-1 con lươn ờộ 8Ũ0g 

■ 2 muỗng tương hột 

- 1 củ hành tây 

- 3 cù hành tím 

- Oường + bột nggl 
-14 muỗng bột mì 


-1 trái dừa khô 

• bột cà ri 4- ớt .t' 2 tép sả 
■ 100g dậu phộng 

- Tỏi + ttêu + muối + nuớc mắm 

- Lá lô't - dẩu ăn 

• 2 Ổ bánh mi 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

• Lưđn: làm sạch để nguyên con, ướp hành + tỏi giã nhỏ + tiêu + muối + 
bột ngọt. 

Khoanh tròn lươn lại cho vừa với cái tay cầm (nồi dất c6 1 tay cầm), ướp 
dộ 1 giờ cho thấm gia VỊ. 

- Sả + ớt; xắt lát> bàm nhồ, cho vào cối giã lại. 

' Củ hành tây; chẻ làm 6- 

- Dừa; nạo làV Vs chén nước cốt và chén nước dão. 

- Lá lốt: rửa sạch, xắt ngang dộ Icm. 

- Tương hột: băm nhỏ. 

- Bột: quây tan trong 3 muỗng nước. 

2. Cách nâu ỉưdn 

- Chẩo dầu nóng, cho lươn vào chiên vàng, gắp lươn ra dĩa. 

- Cho sả + ớt vào xào đến khi nghe có mùi thơm, cho bột cà ri + tương 
bằm và lá lốt vào, đảo qua lại nhiều lán sau dó chữ nước dãô dừa vô.Hồn hợp 
này 3ỏi ỉên cho lươn vào. để lửa riu riu, dậy nắp lại cho thảm, Ném gia vỊ chô 
vừa ãn. 

- Khi nước lươn TÚt lại còn Ví đổ nưdc cÔ"t dừa vào rồi cho nước bột mì vào. 
Nước dừa sôi lên cho củ hành vô. Nèm lại nước lươn sanh sánh, có vị béo và 
hơi ngọt, 

3. Trình bày 

Khi ăn để lươn vào tay cầm trền bếp than hồng. Cho rau om H- đậu phông 
rẮc lên trên. Thức ăn nóng với bánh mì. 

Ghì chứ: có thể để lươn vào lẩu thay cho tay cầm. 

* ^ưtíềi/ ('ỹCiắi/ỊiAươnỶ' ^0^) 

i. NGUYÊN UỆƯ: 

- 700g lươn - 2 cù cà rốt - 2 muSng canh bột mi 

- Vt chai rượu chát đò - 13ũg bơ -1 muỗng canh dẩu ăn 

‘ 1 muỗng cà phé dường - Muối. tiêu, hành lá 

£L CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lươn làm sạch, cắt khúc cỡ 5 • 6cm, ướp muối, tiêu, 

- Cà rốt xắt hạt lựu. 

Rắc bột mì vào các khúc lươn đã ướp. giũ rớt bột mì dư. 

2. Chế bỉến 

Bắc chảo nóng, cho 30g bơ và dầu ăn vào dể cho nóng. 

Cho lươn vào chiên vàng (lửa lớn), sau đó bớt lửa. nấu chín bằng cách 
đảo lươn nhiều lần, chừng 10 dèn 12 phút 
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Vớc lượn ra, giữ cho nóng. 

Đò bỏ dắu bơ đã chiên, cho 30g bơ mới vào, xào cà rốt, dảo dều từ 4 - 5 
phút. Sau đó cho rượu chát dỏ vào, thêm đường nấu sòi, lừa lớn cho cạn dần. 

Lọc kỹ nước xốt rồi cho vào chảo đã được rửa sạch. Cho phần bơ còn lại 
vào, quày đều tay, 

Cuối cùng cho các khúc lươn vào nước xốt dể hâm nóng. 

3. Cách dùng 

Gắp Lươn ra dĩa, chan nước xòt, dung vớ) khoai táy chiên. 

* 3Cào^ ^àu' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con lươn đỏ Ikg - 1ữDg đãu phòng 

- 1 gói bột cà ri - lOOg củ hầnh tím 

- 1 cù lỏi -3 tép sà. 2 trái ớt đò 

- 1 chén bún tàư dã ngâm Irong nước 

- Dấu ẫn - lièu - muỗi - bột ngọt - đường 
“ Rau om, 2 cái bánh tráng nướng. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuan bị 

’ Lươn: làm sạch, xát miếng, băm nhỏ. 

- Củ hành: bầm nhỏ. 

- Đậu phong: rang vàng, đâĩĩi nhổ. 

- Bún tàu; ngấm nước, vớt ráo. cắt khúc. 

' Sả + ớt: bào mỏng, bằm nhò. bỏ vô côi giã. 

2. Cách váo 

Chảo dầu nóng, cho hành + tỏi + sả ớt vào xào cho thơm, cho lươn vào, 
xào cho thịt sán lại, nêm nước mắm + muối + tiêu + bột cà ri, bột ngọt. Cho 
tiếp bún tàu vào xào, Đổ vào chảo xào độ 2 muỗng nước soi. Đây náp lại cho 
rút hết nước. Nêm lại vừa ăn, nhắc xuống, rắc dậu phộng rang và rau om vào. 

3. Cách dùng 

Món ãn nóng với bánh tráng nướng và nước mắm. chanh tỏi ớt. 


* *^ìàn' 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- aữOg lưon 

- 2 muỗng xúp nước mắm 

- 20g tỏi 

- 1 củ hành tây 


- 1 trứng gà 

- Rau om ngò gai 

- 50g me uẩt 


- 200g bột nãn 

-1 muỗng xúp satè' 

- 2 trái ớt - Dẩu ăn 

- Gia Mị - Ngờ 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lươn làm sạch chẻ đường sông lưng lảy xương sống ra, cắt khúc dài 

7cin, 

2. Chế biến 

- Xong ướp gia vị + hành tỏi phi, rồi lăn qua bột năn khò đejn chiên 
vàng (lản 1). 

- Lần 2: lấy thịt vừa chiên vàng dem ra thoa trứng và lán qua bột năn 
khô lần 2, rồi đem chièn vàng, 

3. Trình bày 

Dĩa lót rau om ngò gai cắt khúc khoảng 2cm. Xong cho lươn ra dĩa, xung 
quanh để củ hành tây xât khoanh, trên để khoanh ớt, xong rưới dầu tỏi lẻn 
lươn, rồi dể thẽm rau om ngò gai lèn, giừa để bổng ớt, Dùng nóng với nưỡc 
mám me + satế. 

Cách làm nưởc mẩm me: 

Lấy xương lươn đã lóc ở trẻn, nấu với 1 chén nước đả quậy me vắt, xong 
lược lại lấ^y nước bỏ xác, nấu sỏi, cho thêm nước mắm + đường nấu sôi vớt bọt 
Nêm nêin vừa chua ngọt mận là được. 

Xong quậy một chút bột năng vào hơi sệt, kế cho thêm 1 muỗng xúp dầu 
tỏi + 1 muỗng xúp satê' tròn dều Tũ chén. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 con lưđn - 30ũg xương tieo 

- 2 trứng vịt - 150g tốm khô 

- 3ũg dậu phộng rang 

- 15ũg giá - 1 nắm rau răm 

- 2 muõng canh sả bằm 

- 1,5kg bún 

* Hành, lỏi, muôi, tiêu, dường, bột ngọt 

II, CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

- ớt thái chỉ. 


- 150g thịt nạc dăm 

- Vĩ chén mắm tôm 

- 4 giọt cà cuông (nẽu có) 

‘ 1 nắm hẹ - 2 trái àt, ngò 

- 1 muỗng cà phẻ vun bột cà ri 

- Một chút màu gạch lôm 


- Hành, tỏi bãm nhỏ. 

- Tôm khô rửa sạch vớt ráo nước. 

- Đậu phộng rang, đãi vỏ, dám sơ. 

- Lươn làm sạch, lạng bỏ xương sống, xắt miếng, 

- ướp vào thít lươn hành, tỏi bám nhỏ, sả bằm, muối, tiêu, đường, bột 
ngọt để 15 phút cho thấm. 

- Xương heo và xương lươn nấu nước lèo, nêm nếm vừa àn. Vớt xương lươn 
ra,- lọc nước lại cho trong. 
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Tòm khỏ dâm thật nhuyễn. 

2. Chế bién 

Bắc chảo lên bếpỉ cho 2 muẫng cEinh dầu đợi sôi, cho hành, tỏi băm nhò 
phi thơm, để tôm vào chấy khô, xúc ra dĩa. 

Hột vịt dập ra tố, nỀm chút muối, chút bột ngọt, chút màu gạch tồTn hòa 
với nước cho vào quậy đều, \ấy rây lược lại 2 lần” cho vào quánh chièn thật 
mỏng, thái chỉ. 

Thịt nạc bầm nhổ ưỡp hành toi, muếì, tiêu, đường, bột ngọt dể 15 phút. 

Bắc chảo lên bếp, cho 2 muãng canh dầu đợi sồi, đập 2 tép tỏi để vào 
chiên vàng, cho thịt vào xào đều, thĩt chín, xúc ra dĩa, 

Cho 2 muỗng canh dầu vào chảo, dể hành tỏi bàm nhỏ phi thơm, cho thịt 
lươn vào xào, rắc ít đậu phộng đâm nhỏ (đậu to rải lên trèn), 

3* Trình bày 

Sáp vào tò giá, hẹ và rau rám (xắt nhò). Trên sáp bún. Chia mặt tò làm 
3 phân: 1 phần đe hột vit chiên, 1 phần để thịt bảm, 1 phần dể tòin chây, ở 
giữa dể lươn xào và ít ớt thái chỉ. 

Múc nước lèo chế lên, rải đậu phồng lẻn. 

Lúc ẵn, nêm mắm tỏm, cà cuống (không có củng được) và tương ớt. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg ếch - 2 muỗng xúp bơ -1 chén dẩu 

- 2 củ hành tím - 4 tép tòi - I00g bột mì 

-1 cỉy cải xà lách -1 CỈI cà rốt nhò để tỉa hoa 

- 1ũũg cải soong -1 củ cải trắng nhỏ dể tla hoa 

- 3 muỗng xúp giấm - Muối - đường - tiêu ■ bột ngọt 

n, CÁCH THực mỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Ech: làm sạch, chặt ngang eo hoặc để nguyên tùy thích, dể ráo. ướp vớí 
tòi già nhuyễn + tièu + muối + bột ngọt + một chút đường độ Vi giờ. 

- Củ cải trấng 4- cà rốt: tỉa hoa, ngảm trong nước muối độ 5 phút. Vớt ra 
rửa sạch, ngảiti vào nước giâm + đường dể làm dồ chua. 

- Xà lách + cái soong: lặt rửa sạch, dể thật ráo nước. 

- Củ hành tây: xát khoanh tròn mỏng độ 5 ly. 

- Tỏi + hành tím: bằm nhuyễn. 

2. Chiên ếch 

Lán ếch vào trong bột mì, chảo dầu nbng, cho ếch vào chién vàng. 
(Chiên nhiều dầu như cixả giò). 

3. Trình bày 

Sáp xà lách quanh đĩa, bên trong dể cải BOong. Ngoài vành dĩa sắp xen 
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kẽ cà rốt và củ cải trổng cho đẹp. Gáp ếch dể lên trên mãt dĩa rau. Bơ đem hơ 
cho chảy ra, rưới ìên mình ếch. Khi ăn rưới vào độ 1 muống dảu giấm lên rau. 
Món ăn nóng, thường dùng để ản trong đầu bữa. 


^ ^^ãềp 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1/2kg ếch to • Nấm mèo 

- Bún tàu thứ tốt 

• 3Ũ0g dừa khố nạo sẵn 

- lũOg củ hành nhỏ 

- 2 trái ớt đỏ, nước mắm, muối 


-1 góỉ bột cà ri 
■ lũOg dậu phộng 

- 3 tép sả, dầu 3n 

- cù tỏi to 

, tiỗu, đường, bột ngọt 


TL CẤCH THỰC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Êch: làm sạch, chặt ra từng miếng vừa ốn. 

- Bún tàu: ngâm nước, rửa sạch, cất khúc. 

^ Năm mèo: ngâm nước, rửa sạch, xắt làm 3. 

- Dừa khô; vắt lấy chén nước cốt và 1 chén nước dâo. 

- Sả: bào mỏng, bãm nhỗ; giã lại cho nhuyễn 
* Củ hành tỏi: lột vỏ, rửa sạch, bàm nhỏ. 

‘ ớt: bằm nhỏ. 


- Đậu phộng: rang chín, bóc vò, đâm hơi nát. 

2. Cách nấu 

- Chảo dầu nóng, cho hành tỏi bằm nhố vào cho thơm, kế cho sả vào, 
xong cho ếch vào xào, khi thịt ếch săn, cho niuốìj bột cà ri và ớt bằm nhỏ vào, 
xào dộ 10 phút cho nước dão dừa vào, nấu cho êch mềm và cạn bớt nước, cho 
nấm mèo và bún tàu vô, kế cho nước cốt dừa, nấu độ 5 phút, nêm nước mẩm + 
muôi + tiêu + bột ngọt cho ếch được vừa ản nhắc xuống, 

3. Trinh bày 

- Múc ếch ra tô, trên rắc đậu phộng rang dâm nhỏ. Món này ăn nống. 


^ ^^êÂỉêềp 

I. NGUYỀN UỆU: 

- Ikg đìii ếch đẫ lột da 
’ Muỏ1, tiSu, tỏi, dẩu ãn, bột ngọt 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

Êch rửa sạch để ráo nước, tỏi lột vỏ giă nhuyễn vát lây nước. Nưđc tỏi vầ 
muối, tiêu, bột ngọt ướp ếch, đế 30 phút. 

Làm bột chiên ểch: - 1 muỗng canh bột TIIÌ - 1 muỗng canh bột gạo. 
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- 1 muỗng cà phè xì dầu ‘ 1 muỗng cà phê giấm 

• 2 lòng đỏ hột gà - Một chút muối, bột ngọt 

lỉỗn hợp trên trộn đều trong tô, tẩm ếch trong bột chièn vàng với dầu 
ản, dùng với muối tiêu chanh. 


* ^cÂ' *DCàứ' £2W ^ĩẽÁìun/ 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 300g thịt ếch 

• soũg dọt chùm ruột 

- Bột ngọt, dầu ăn 

- Nước mắm, muối, tiêu, tỏi, đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Thít ếch rửa sạch xát lát mỏng, ướp tỏi bằm, tiêu, muối, đường, bột ngọt, 
đọt chùm ruột rửa aach dể ráo. Bắc cháo dảu nóng với một tép tỏi đập dập phi 
vàng, vớt bỏ tỏi, đố thịt ếch vào xào săn, cho dọt chùm ruột vào để lửa lớn 
trộn đều, 10 phút bắc xuống nêra nưđc mắm, bột ngọt vừa ăn, dọn ra dĩa, rác 
tiéu. 


^ ^^ãhĩ/ 


I. NGƯYẺN LIỆU: 

- 10 cái đùi ếch 

- 2 cái nấm đông cô 

- Vàí nhánh măng hộp 
-1 củ tỏí, Ví củ gừng 

- Muối, dáu, bột ngọt 


‘ 3 muỗng ruọu chát trắng 

- 1 trái ớt xanh Đà Lạt 

- 2 tép hành lá 

■ Bột mì (bột bấp cũng được) 

- Đẩu gà 4- cánh gà 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nấm dông cô -i- ớt xanh + măng hộp thái hạt lựu. 

- Đẩu gà + cánh gà hầm lấy 1 chén nước lẻo gà. 

- Hành tây thái nhỏ. 

- Củ tỏi đập dập. 

- Cu gừng băm thật nhỏ. 

- Ẻch ướp với 1 mu6ng rượu chát trắng. Sau đó đem làn bột, để ếch vàô 1 
dĩa riêng. 

2. Xào ếch 

Đổ dầu vào chảo, đợi nống, chỡ ếch vào chiên trong 3 phút, dể lửa lớn. 
Cho nấm + ớt xanh + măng vào, xào 2 phút, rồi xúc ra đĩa. 

Phi hành thom cho tối + gừng, rồi chế nưđc lèo gà + bột ngọt + muối + 2 
muỗng rượu chát. 
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Nước sỏi được 1 phút thì trút đùi êch + nâm + ớt + măng vào, 1 phút sao 
nhác ra. 

3. Trinh bày 

Xúc ếch ra đĩa, rắc ciéu lên trên, dọn ãn nóng. 

*‘Ék^eào.’ỵÁ‘ềt, 

L NGUYÊN LIỆU; 

• 300g thịt ếch + sả bào Ỷ ớt chín + dẩu ãn + bột ngọt +muối + dường. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Thịt ếch rửa sạch, xắt mỏng ướp vứi sả + ớt bàm + một chút raoóì + 
đường + bột ngọt. Bẩc cháo dấu nóng với 1 tép tỏi đập dạp phi vàng. Vớt tỏi rà 
đổ thịt ếch vào xào chín. 




I. VẬT UỆU: 

' Ikg đùi ếch 
-1 bịch sữa luoi 

- 300g dừa khô nạo 

- 1 muỗng xúp sả bào 
■ 3 cây sả cây 

- 1 củ hành tây 
' 1 Iráỉ chanh 


- 300g khoai tây củ nhỏ 

- 1 gỏi cà ri bột 

- 1 hũ cà ri nưởc 

- 1 muỗng cà phê đại hđỉ 

- 2 ổ bánh mi 

- 1 muỗng xủp ớt sa té* 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đùi ếch: rửa sạch, để ráo nước, ưđp gia vị, 
cho thấm. 

- Dừa: vắt 1 chén nưđc cò^t, 1 tô nước dâo. 

- Sả: bằm nhuyễn. 

- Sả cày: dập giập, cắt khúc. 

- Hành tày: càt miếng. 

- Khoai tày: luộc sơ, chièn vàng. 

- Bánh mì: cắt miếng 

2. Chế biến 


cà rì bột + đại hồi, để Vi giò 



- Bắc chảo đẩu phi hành tòi thđin» cho ếch vào xào vdi sả + cà ri nước + 
ứt sa tê + nước đăo dừa + khoai tây, nấu ếch chín dể sữa tươi, ném gia vỊ vừa 
ãn + nước côt dừa + hành tây. 

riL TRÌNH BÀY 

Cho cà ri ra thố, trên rải ngò, Ản nóng vđi bún hoặc bánh mi, muối ót -I- 
chanh. 
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III/ 26 . CÁC IMÓN Mực 

♦ ^‘ẽAấ xằO' 

♦ Ỹỉíưc dấrp tAU' ♦ ^7ỈĨẲứ> xằCk éáp^ noểi^ 

♦ Ỹỉỉuit> dấn^ tAdl pAá/(âÍ4/ * Ỷìti^ xào^ tẮậfi^ câhp 

♦ ^TlưC'Ảâị> ẹửnỸ áàềiÂ ♦ xào^ Sữ^ tề^ 

♦ ^Tĩlựt kAìa nưổí>iỉửã' * mưo nưổềtỶ 

♦ ^ÌĨU&> cAiên^ ạiàềp ♦ Ỹtliứ> nA& dọềíỶ ỳtảl tÂơnv 

♦ Ỹfỉiứ> nAiíềíỶ ọdầm (cập'tẢơểw uànỶ) 

♦ ^ìtlỉpa nASi/đãt tă • Ỹỉỉiứ> nA& iÂit' 

♦ Ỳỉtực^ mềáềtỶ cÁao^ 
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I. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg mực (bỏ dầu) 

- 1 muỗng cà phê bột năn 

- Vi muỗng cà phẻ miiõi 

- 3 tếp lòi - A củ hành tím 

- 1 cây cải xà lách 


- 1 muỗng cà phê dưàng 

- 'A muông cà phẻ bột ngọt 

- Dẩu ân 

- 1 củ cà rốt tỉa hoa 

- 1 trái cà chua 


* Vi muỗng cà phẽ tiẽu Sộ xay nhuyễn 

II.CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mực: làm sạch, lau khô, lạng mỏng, đem quết nhuyễn. 

- Hành + tỏi: già nhò. 

Trộn tất cả gia vỊ kể trên vào mực, nhồi đều chừng 5 phút cho mực dai và 
ngấm gia vị. 

2. Cách chiên 


- Chảo dầu nóng già, khử tòi vào cho thơm, mực viên tròn và cho từng 
viên mực vào chiên; dùng cây sạn tém gọn de miếng mực mỏng và tròn đều. 
Mực vàng đểu vớt ra để ráo dầu. 

3, Trình bày 

- Sắp mực lên trên dĩa xà lách có xếp cà chua xắt lát và ớt tĩa hoa. Ản 
nóng với nước mắm tỏi chanh ớt. 


1. NGUYỀN LIỆU: 

- 1/2kg mực tưỡi 

- 200g tôm bạc thè 

- 100g bột mì 

- 100g cải xà lách 


- 100g thịt nạc dam 

- 1 trứng vjl 

- 3 muỗng xúp cà hộp 

- NhiỂu dẩu ãn 


- Hành, tỏi, tiÊu, muôi, bột ngọt, đường 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Mực: để nguyên con, rút rảu ra, rửa sạch, bỏ 2 con mát vdi mực đen trên 
đầu. Móc ruột cạo cho thật sạch. Để ráo nước. 

- Tỏm bạc thẻ: làm sạch, bằm nhuyễn. 

- Thịt nạc + củ hành: bằm nhuyễn. 

- Râu mực: bàm nhuyễn. 

Trộn râu mực + thịt nạc + tỏm + củ hành + tiêu + muối + bột ngọt liệu 
vừa ăn. Dồn tất cả hồn hợp trên vào bụng con mực, dùng kim chỉ khâu lại. 
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2. Chiến mực 

Trứng vịt dánh tan dều. Gắp từng con mực nhúng vào trứng và lản mực 
vào bột mì. 

Chảo dầu nóng cho mực vào chiên vàng đều như chiẻn chả gió» vớt mực 
ra dể ráo dầu. 

Xôt cà: bắc châo nóng, cho vào độ 1 muỗng dẩu, đế củ hành băm nhỏ vào 
xào thơm cho cà hộp vào quậy đều nêm dường ì* tiêu muốỉ -I- bột ngọt vừa ản. 
Nhắc xuống khỏi bếp, lúc dọn ăn hâm nóng lại. 

3. Trình bày 

- Cải xà lách sắp chung quanh dĩa. 

- Mực xắt khoanh và xếp nốì tiếp nhau theo hình dáng con mực bày ở 
giữa dia. 

- Chế nước xô"t lên dìa mực. 

- Ản nóng vởì cơm hoặc bánh mì. 


* ỶHựỡ ^âh' 


kín. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 kg mực tươi loại mực ống 

- 50g củ hành tím 

- 1 muỗng ngũ vị hương 

- 1 trái dửa tưoi 

- Dường, nước tương, nước mắm 


- 20ũg thịt nạc dăm 

- 3 tép tòi 

- Tiéu, muôi, bột ngọt 
-1 trái dưa leo - Mgó 

- Dầu ãn 


n. CẤCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Mực: làm sạch, để nguyên con. 

- Thịt nạc + rầu mực + cQ hành: băm nhỏ. 

Nèm tiêu + muối + bột ngọt vào cho vừa án. 

Dồn tất cầ hỗn hợp trén vèo bụng mực, dùng kim chỉ khâu lại cho thật 


- Giã nhỏ 3 củ hành tím trộn chung với l muỗng nước tương + Va muỗng 
nước mắm ngon + 1 muỗng đường. Cho ưiực vào ưđp độ 30 phút cho ngấm. 

2. Cách phá làu mực 

Chảo dầu nóng, cho mực vào chiên sơ, đổ nước ướp mực vào chảo, để mực 
rút hết nước ướp. Chặt dừa tươi đổ nước vào mực. Ngũ VỊ hương túm vào trong 
miếng vải cột miệng lại, bỏ gói này vào chảo inực cho thơm. 

Đậy nắp lại để lửa riu ríu, cho rút hết nước dừa còn lại độ 3 muỗng là 
dược. Nèm lại cho vừa ăn. 

3« Trình bày 

Dưa chuột: gọt sọc vỏ, chẻ dôi, xăt xéo mỏng sắp quanh dĩa. Bên trên để 
mực xắt khoanh và xếp nối tiếp nhau theo hình đáng con mực, bày ồ giữa dĩa. 



Chế nước phá lấu lèn trên mình mực. Trên cùng đề vài cọng ngò và rắc tiẻu 
cho thơm. 

Dọn ãn với nước tương và tỏi ớt xát lát mỏng, Món nãy ần nóng với cơm 
trắng. 

* Ỹĩíưù' 

1. NGUYÊN LIỆU; 

* 700g mực tưdi không lấy dầu ■ 1ŨOg gừng chua 

“ 100g hành Ịá - 2 củ hành tây - 1 chén giấm 

- 1 nắm ngò gai, gia vị, ngò. cà. ỏt - 1 muỗng dầu mè 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1.. Chuẩn bị 

- Mực làm sạch, khía bỏng cho vào thau nhôm đem hâp chín (khoảng 10 
phút) mực chín đem ra. 

- Gừng chua Vi xắt sợi, V 2 xát khoanh tròn. 

- Hành lá cắt khúc 3cm chẻ nhỏ ngâm nước rửa sạch để ráo. 

2. Chế biến 

Mực đem ra ưỏp gia vị + 1 chén giấm + đầu mè + gừng» hành lá, trộn đều 
nỀm vừa ãn. 

Ngò gai rửa sạch xắt khúc, 
ớt xắt sợi. 

Hành tây xắt miếng ngâm giá"in + đường. 

3. Trình bày 

Cho hành tây, ngò gai ra dĩa, giữa để mực, Để thèm ớt, cà tỉa hoa cho 

đẹp. 

Ản với tương ớt. 


#■ 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- Mực tươi: 6Q0g 

(dộ 5 - 6 con mực ống) 

- Nấm mèo; 10 tai 

- Tiêu, tỏi, đường, bột ngọt 

- Thịt ba rọi: 200g 

- Nước dừa tươi: 1 chén 


- Dẩu ăn 

- Chanh, cù hành tím 

' Cài bẹ dún non: 1 cây 
■ Bún tàu một ít 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Mực để nguyên con, rút râu, bỏ 2 mắt, cạo rửa sạch dể ráo. 
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- Râu mực, thịt, búr\ tàu, nấm mèo băm nhuyễn, ướp củ hành, tiêu, muối, 
bột ngọt, đường và tièu bột cho vừa ăn. Dồn tất cả vào bụng mực, kháu lại 
bảng chỉ. 

2- Ché biên 

- Dầu phĩ thơm trong chảo, chiên mực vàng sơ. cho nước dừa, đường, muối, 
bột ngọt. Lửa dể riu riu dến khi cạn còn chừng 3 muông canh nước là được. 

- Cải bẹ trắng cát vuồng cỡ 4cm trộn với: chanh, tỏi, hành tím, tiêu, 
dường, bột ngọt, muối. Sắp ra dĩa. Mực cắt khoanh dày 3cm, cho vào chảo có ít 
nước mực xào trên, hâm lại cho nóng. 

3. Cách dùng 

Sắp trèn dĩa cảí dứn. Rắc tiếu, ngò xào. 

* 'Ỷĩtưo^^ẽÁíêtv*^ìòn' 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 50ũg mực + 2 muỗng canh giấm + 2 muỗng canh xỉ dẩu + muối + tìỄu + đường 
+ bột ngọt + dầu ăn + tỏi + 1 trái dưa leo + ngò xanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Chon mực cơm tươi con nhò bằng ngón tay cái, rửa mực sạch, ri3t bỏ nang 
và túi mật, dề nguyên con. Hành tỏi lột vỏ bàm nhỏ, 

2, Chiên mực 

Đổ giám với xì dầu và mực vào chảo đun sôi, mực chín vớt ra chiên giòn 
với dầu tói. Vớt mực cho qua chảo giấm đun lửa riu riu, nèm muối, tiẻu, dường, 
bột ngọt, đun vừa cạn băc xuống sắp ra dĩa, dọn án với dưa leo gọt vỏ bào 
mống và ngò. 

* ỶHục/ ^^ỵiÁủnỶ ^iâhv 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 mực nang lớn + 1 muỗng giám nuôi + chuô] khế + tỏi + dáu ăn + bột ngọt + 
muối + gừng + ớt + nước cốt trái tác + nước mám ngon + dường + bánh tráng + 
rau thơm + xà lách + ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Mực làm sạch, lấy phần thịt trắng thái mồng miếng lớn bày ra dĩa. Rau 
rừâ sạch bày ra dỉa với chuôi, khế róc cạnh bào dọc. Bánh tráng bày ra dĩa, 
gừng gọt vỏ + ớt bỏ hột rửa sạch bàm nhỏ cho vào chén nước mầm với dường 
và nước cốt trái tắc. quậy dều, múc ra chén nhỏ. 

2. Cách dùng 

Đạt lò lửa nhỏ giữa hàn, đố giấm vàỡ soong bắc lén lò đun 3ÔÍ vdi đường, 
bột ngọt, muối và tỏĩ phi thơm với đầu. Trải bánh tráng ra, sấp rau vào Tối 
nhúng mực trong giấm, sắp lên rau cuốn lại, chấm với nước mắm. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 


- 200g giò lụa sống (thit heo qi 
■ Ikg mực ông thật to con 

- 1 củ cà rốt nhò 

- 1 nhùm bún tàu thứ tốt 

- Dầu ăn 

- 3 tép tôi - ngõ 

- ''A chén bột gạo hoặc bật tàn 


nhuyễn) 

- 5 tai nâ'm_ mè ũ 

- Tiêu, muối, bột ngọt, dường 

- 1 muỗng mặt ong 

- 5 củ hành tím 

' 300g khoai tây cù to 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

' Mực: làm sạch, dể nguyên con, lau khỏ nước. Râu mực bằm nhỏ với 2 củ 
hành tím. 


- Nãm mèo: Ngám nưác nóng cho nở ra, rửa sạch, thái sợỉ. 

- Bún tàu: Nĩgâm nước vớt ra dể ráo, cát khúc. 

- Cà rốt: Xắt lát mỏng, sau đó xắt nhuyền lại bàng dẩu cọng tãm. 

- Khoai táy: gọt vỏ ngám trong nước muối. Gần chiên vởt ra. Um khó 
từng củ thái sỢi như cọng rđm. 

- Bột gạo: Tán thật nhuyễn, rây lại cho mịn. 

- Củ hành tím: Quết nhụyen trộn chung vái giò sống + bun tàu + nấm 
mèo cà rốt -H ngò băm nhuyễn + tiêu + bột ngọt. Nướng thử để nếm. nếu lạt 
mới cho muối vào. 

Dản tắt cả hỗn hợp trên vô mực và may đau mực lại cho kín. 

2. Chế biến 


a. Hấp và đút lò 

Sấp mực vào tỏ để vô xửng hấp chín. Nưđc mực giữ lại để sau này làm 
nước xốt. Cho vào đĩa nhôm 1 muỗng dảu và tòi đập dập đút vồ lò. 

Dáu nóng tồi thơm, để mực vào dĩa và cho mực vào lò nướng. Thỉnh 
thoảng chế dầu lèn mình mực và trơ mực cho vàng đều. Gần lấy mực ra phết lên 
mình mực một lớp mật ong hoặc nước màu dừa pha loãng để có mau vàng ánh. 

b. Cách ỉàm nước xổt 

Chảo dẳu nóng, dể tỏi vào cho thơm, bỏ râu mực băm nhỏ vầo xào. Nêm 
gia vỊ và đổ nước hâp mực vào. Nêm lại với nước xì dầu + đường. Nước xốt này 
sẽ có vị mặn mặn ngọt ngọt như nước gà rồ ty. 

c. Cách chiên khoai 

Sợi khoai dược lau khô và rải bột áo lên nủnh khoai. Chảo đầu nÓ32g để 
lửa vừà, cho khoai vào chĩên. dùng điũa đảo nhanh để khoai vàng đều. Dùng 
vỢt dể vớt khoai ra dể vào rổ cho rút dẩu (giông như chiên mì xào giòn). 

3. Trình bày 

Khoai sấp ra đĩa hình bầu dục. bèn trên để mực xắt khoanh độ 2cm. 
Sẩp những khoanh mực chồng chất và xen kẽ lên nhau cho đẹp. 0 giữa dĩa 
cắm vàỉ cọng ngò. 

- Nước xốt dể bên cạnh, khi án mới rưới vào. 
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^ Ỹỉtựờ ^^yiưânỸ 


L NGUYÊN LIỆU; 

- 700g mực tươi không lấy dẩu 

- 2 muỗng xúp rượu thơm 
-1 củ hành tây 

■ Gia vị ngò, cà, út 

■ 50g ởt sa tế 

- lOOg kiệu chua 

■ 2 muỗng xúp dẩu mè 

- lOOg đổ chúa 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Mực rửa sạch xắt bòng ở mật trái. 

- Chao đỏ tán nhuyễn. 

- Rau tía tô rửa sạch xắt sợi. 


6 viên chao dò cả nước 
10ũg củ sen chua 
2 muỗng xúp nước mắm 
1 trái chanh 
4 muỗng xúp tương ớt 
Va hũ chao trấng nhỏ 
2Ũ0g tía tô 
lOũg dưa chuột chua 


- Hành tây cắt khoanh tròn ngâm giấm đường. 

- Chao trẩng tán nhuyễn + đường + bột ngot + chanh, ớt, sa tế nêm vừa 
ăn làm nước châm. 


2. Chê' biến 

- Trộn chung mực + chao đò + rượu thơm + tương ớt + nưđc mắm + dầu mè 
+ gia vị (không co muối) 2 muỗng xủp nước tỏi để '/ắ giờ cho thấm. 

- Xếp mực lèn vỉ nướng vàng đều là được, đem xuôhg trộn đều 1 muỗng 
xúp đầu niè. 

- Trộn chung hành tây + tía tô + kiệu chua + dưa chuột. 

3. Trình bày 

Cho hỗn hợp hành táy ra dĩa, giữa để mực chung quanh xếp củ sen, đố 
chua. Điểm thèm ngõ + cà + ớt tía hoa cho đẹp ăn nóng với chao. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 500g mực tươi 
-1 cảy cài ngọt 
-1 trái dưa leo 

♦ Tiêu - muối - đường 
' Bột ngọt - nước măm 

- Ngò, hành lá, ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 


■ Vài cọng cần tây 

- 1 muỗng xúp bột nẫn 

- 3 muỗng giấm 

- 2 trái cà chua 
• 5 củ hành tím 

- Dầu ăn, 1 muỗng dẩu mề 
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1. Chuẩn bị 

- Mực: Làm sạch* chè đối mực theo chiều dài, đùng dao mỏng lạng xẻo ơ 
bề trong ruột thành những ô chéo nhỏ hinh thoi (tức lạng theo chiều dài xong 
rồi lại lạng ngang), xắt mực ra thành từng miếng 4cm chiều ngang và 5cm 
chiều dài* Để khi xào mực cuô'n tròn lại và nổi gai lèn. 

- Cải ngọt: Rửa sạch dập dập ở phần cọng để khi xào* cải mau thấm. Cắt 
khúc độ 4cm Phần lá cũng cat khúc ra. Đề rie^ng cọng và Lá. Cọng cảĩ luộc sơ 
qua nước sỏi có chút muôi. 

- Dưa leo; Chẻ làm 4, móc bồ ruột* vẵn để nguyên vỏ xanh. Dùng dao 
mồng khứa nhe lèn vỏ xanh và sau đó cắt xẻo miếng độ 2cm chiều dài. 

- Cà chua: Mỗi trái xắt ra làm 6 miéng- 

- Hành lá: Cắt nhố* để riêng phần cọng trắng và lá. 

‘ Hành củ; Thái mỏng. 

- ớt: Xắt lát. 

' Cần tầy: Cất khúc dùng kim gút chẻ cọng, ngám trong nước cho nở 

bỏng. 

- Bột nân: Quảy trong 2/3 chén nước + 3 muỗng giấm chua + 1 muỗng 
đường + một chút muối tìèu. Nêm chua chua ngũt ngọt la được. 

2. Cách xào 

Chảo dẩu nóng cho củ hành lá vào cho thơm. Bỏ mực vảo xào, nêm nước 
mắm + tìéu + bột ngọt vào. Mực se lại, cho tiếp cọng cẩi, cà, lá cải. lá cần váo 
xào. Cải chín cho nước bột, củ hành và ớt xẨt lằt vào. Nèm lại vừa ản, bột 
trong nhắc xuống, bỏ dầu mè + hành lá vào* 

3. Trinh bày 

Múc mực ra dĩa, xung quanh trang trí bằng nhừng cọng cần. Nếu có cà 
rốt tỉa hoa càng đẹp. Bên trên rắc tiêu cho thơra và dể thêm vài cpng ngò. 

Món này ăn nóng cùng với cơm. 


* 'ỶHựỡ ’z)Cào^ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 20 trái bắp non mới châm hột (trái bằng ngón tay cái) 
• 2 con mực tươi lựa loại minh dày 


- 100g tỗm bạc thẻ 

- lOOg nấm rơm búp 

- 1 củ tà rốt 

- 1 muỗng bột năn 

- Tiêu, muổ'i. bột ngọt 


- 1ũũg thịt nạc 

- 1 củ hành tây - hành !á - ngò 

- 5 trái dâu que (haricDt vert) 

- 1 muỗng dầu mè 

- đuờng - xì dẩu 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

- Bắp non lột bỏ vỏ, chần sơ qua nước sõì hoặc hấp chín. 
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- Đậu que: Tước chỉ* xắt khúc dài 4cTn, tỉa xéo cạnh cho đẹp* chần qua 
nước sòi có bỏ chút muôn 

- Tôm bạc; Rửa sạch, bóc vỏ* chừa vỏ ở phản đuôi* xẻ lấy đường chỉ ớ 
sống lưng. 

- Thịt nạc: Thái mỏng và to bản. 

- Nám rơm: Gọt bỏ góc, ngám trong nước muối độ 5 phút vớt ra rửa sạch 
để ráo nưởc. 

- Cà rốt; Tỉa hoa* xắt khoanh mỏng độ 3 ly. 

- Mực: Làm sạch và xắt bông giông như bài mực xào giảm. Râu mực để 
nguyên hoặc tách đôí ra. 

- Củ hành táy: Chẻ ra làm 6, 

- Hành lá: Cọng tráng xất nhỏ. Lá hành cắt khủc tước thành sơí ở hai 
đầu đem ngám trong nước cho nử bỏng. 

2. Xào mực 

Bắc chảo dầu nóng, để củ hành lá vào cho thơm. Tiếp đến lẩn lượ( cho 
mực + tôm + thát nạc vào xào thịt vừa sân ném gia vị vô cbọ bắp + dậu + cà 
rốt vào xào. Gần chín đế củ hành + nấm Tđm vô. Bột năng dể vô l- chén nước 
+ muỗng dường + 1 muỗnạ xì dầu quậy đều đổ vào chảo xào. Nêm lại vừa ãn. 
Bột trong nhắc xuống, dổ dẫu mè vào trộn đểu. 

3. Trình bày 

Múc đồ xào ra đĩa hình bầu dục* xung quanh thành đĩa sắp hành ìá tia 
hoa cho dẹp. Để ngò lên trên và rắc tiêu vao. 

Món này àn nóng vởi cơm. 

* ỸHựử 3600 %Ấậfi' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g mực ống hoặc mực nang - 1 cù cà rốt 

- 200g trái dậu Hà Lan ■ Vỉ hộp báp hộp 

- lOOg bông cải - lOOg na'm rom bủp 

-1 chén nước lèo - Ngò. 1 trái ớt 

- 1 trái cà - 1 cù hành tây tráng 

- Tiêu, muỗi, đường, bột ngọt, xì dẩii, dáu mè, dẩu ăn. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Mực: làm sạch, để ráo, cắt miếng vừa ồn, tỉa mắt vdng cho dẹp. 

ướp mực: tiêu, bột ngọt Để mực thấm 30 phút. 

- Cà rốt: gọt vỏ, tỉa hoa, luộc vừa chín với chút muôi, rửa sạch. 

- Đậu Hà Lan dẹp: tước hai đầu. Nấu nước sôi, cho chút muối + 1 muỗng 
cà phê nước tro tàu. Cho đậu vào, khoổng 5 phút, đậu vừa xanh, vớt ra rửa 
sạch* ngâm qua nước đá dập nhuyễn 5 phut. 

- Bắp hộp: để ráo nước- 
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- Bòng cải: cắt vừa àn, luộc với chủt muũi, vừa chín, rửa sạch. 

- Nấm rơm búp: gọt chân, ngâm nước lạnh, rửa sạch. 

- Cà, ớt tỉa hoa. 

* Hành tây: bóc Vô, cắt dọc làm 6. 

- Tỏi: đập dập, bóc vỏ, băm nhuyễn. 

2. Chế biến 

Bắc chảo nóng, cho 3 muỗng xúp dầu, cho tỏi phi vàng, cho mực vào xào 
vừa chin, cho tiếp cà rốt + bắp họp + bông cải + nám rơm, hành tày. Nẻm lại 
tiêu, muối, dường, bột ngọt. Cho đáu Hà Lan vào, cho chén nước loo + 2 muỗng 
xúp bột nân vào cho hòn hợp được sanh sánh, nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

Cho mực xào ra dĩa. Rác tiêu ngò. Cà, ớt tìa hoa dẻ ò giửa. Dọn kèm chén 
xì dầu + ớt thái khoanh. 

Món này dùng nóng. 


Sa/ ^ê/ 

1 . NGUYÊN LIỆU: 

- 700g mực ông không lấy dầu 


1 muông cà phê ớt bằm 

- Gia vị, ngó, cà, ớt 

- tOOg đậu phộng 

- 1 muỗng xúp dầu hào 

IL CÁCH THỰC hiện 
C huẩn bị 

- Mực làm sạch chà phèn chua cho đỡ tanh, xắt khía bông, xắt miếng 
vừa ăn. 


2 cù hành tày 

1 muỗng xúp dáu mè 
50g tỗm khỏ 

2 muỗng xúp sà bằm 
2 muỗng xúp ớt sa té 


- Hành tây tỉa lá xào sơ. 

- Tòm khò rửa sạch, ngâm nước, giã nhuyễn. 

- Sả bám nhuyễn. 

2. Chê' biên 


- Bác chảo dầu phi hành tỏi thơm, cho sả bằm, át bàm + tôm khô xào 
lên cho đều 4- mực + hành tây xào đều, nêm gia vi + dầu hào + dầu mè + ớt sa 
tế cho vừa ăn. 

3» Trình bày 

Cho mực ra _dìa, chung quanh để ngò, rắc dậu phỏng lẽn trên. Điểm cà. ớl 
tỉa hoa cho đẹp. An nóng vởi bánh mì. 
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* ‘^^yienì/ ‘^)fỉưc' ^Ỳlưổnọ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 300g mực tirà - 200g giò sông 

- 100g mờ gảy - 20 bánh tráng 

- 30g dặu phộng - 100g tương ngọt 

-1 bịch chè dậu - 100g dồ chua 

- 50g dưa kiệu - '/ỉ chén giấm 

- 4 muỗng canh tíầu ăn -1 cây xà lách 

- 2 trải chuôi chát - 2 trái khế - 1 nám hẹ 

‘ 2 trái ớt, ngò - Muõl, tiêu, dưdng, bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

' ớt tỉa hoa. 

- Hành tòi băm rrhỏ, Vi hành tỏi bảm nhò phi mỡ. 

- Mở trụng sơ xắt sợi ướp đường phơi náng, 

2* Chế biến 

Mực làm sạch xắt mỏng, băm nhỏ cho vào cối quết nhuyễn. 

Cho mực + giò sống + mờ ưđp dường, hành, tôi phi, hành tối bàm nhỏ, 
muối, tiêu, đường, bột n^t, nêm vừa ản lìdp 20 phút. 

Vo từng viên nem bằng dầu tay cái ghim vào ghim tre nưđng vàng đều. 

hầm tương: 

Chè đậu đâm thật nhuyển trộn vào tương ngọt, hòa giâm, đường vào 
tương, nếm vừa án. 

Bấc chảo lên bếp cho hai muỗng canh dảu, đợi sôi cho hành tỏi bàm nhỏ 
phi thơm, cho tương vào xào, tương sô^i dều, nhắc xuống (nếu tương còn mặn và 
đậc, chế một ít nưđc sôi vào). 

Múc tương ra dỉa, rắc đậu phòng lên, dể vài khoanh ớt hay tương ớt. 

3, Trình bày 

Sắp nem ra dĩa, rải đâu phộng lên, bày ớt tỉa hoa và ngò. 

Món này dùng vđi bánh tráng, rau sòhg, chuối chát, khế, chám tương 

ngọt. 

* ^^yỉAăĩ/ ^tấi' lữAtínt/ 

I. NGUYỀN LIỆU: 

■ 4 con mực to (Ikg đến 1,2l(g) lựa bằng nhau 

- 300g giò sống - 1 củ cải trắng 

- 400g nạc đăm xay -1 củ cà rốt 

- 30ũg tâm bạc - 2 cây xà lách 
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- 10g nấrĩì mèo - Ngò 

- Gia vị - tiêu hột 

- Dẩu ăn 

- 1 muỗng xúp rượu dé 

- 4 chiếc đũa tre 


- 10 trúmg cút 

- 1 góì màu vàng 

- 2 đẩu trái thơm thát tươi 

- 1 muỗng xúp hành Ỉẻỉ phi 

- 2 trái ớt to - Nước tương 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mực làm sạch cát một dường theo chiỀu dọc rửa sạch để ráo, rưới rượu đế, 

- Lộn bề trái ra lạng xéo, ưỡp gia vỊ cho thấm đều, nối hai con mực lại 
với nhau, làm thành một trái thơm. 

- Tỏm rửa sạch đề ráo, lột vỏ rút chỉ đen quết nhuyễn. 

- Trứng cút luộc, bóc vo rửa sạch, nầm mèo ngâm nở rửa sạch xắt sợi 
nhuyễn. 

- Củ cải trắng, cà rốt, ớt tỉa hoa, xà lách, ngò rửa sạch. 

- Đầu thơm rửa thật sạch để ráo. 

2 . Mực hâ'p 

- Cho vào thau: giò sóng + nac dăm xay + tòm quết + nấm mèo xát sợi + 
gia vị + hành tỏi phi + ít tiéu bột già bế, trộn đều nêm vừa àn. 

- Dồn nhàn này vào mực dể hai trứng cút ỏ giửa may lại, đem hấp chín 
lấy ra để nguội, thoa màu vàng. 

Bác chảo dảu nóng cho mực vào chiên lại hơi vàng. 

3. Trình bày 

Dỉa lót xà lách cho mực lèn dĩa, dùng đũa cấm hai dầu thơm vào giông 
như hai trái thơm, xung quanh bày thêm trứng cút tỉa hoa, bông hoa cho đẹp, 
khi ần cắt khoanh đày 2cin, dùng với nước tương + ớt cắt khoanh. 


* 

* A 



I. NGUYÊN UỆU: 

- 400g mực tưoi sông nhỏ 

- 12 tai nẫ'm mèo to 
■ lOOg bột nỉn khô 

- 'Á muỗng cà phẽ bột nghệ 

- 1 trái dừa xiêm 

- 100g giò sống hoặc cẩ thác lác 

- 'Â gói ngũ vị hương (1/2 muỗng xúp} + xì dầu + 1 muỗng cà phê rượu thơm 

- 10 cọng cài bẹ xanh + chút nước tro tàu hoặc thuốc tiêu mặn 

- Tiêu + muoi + bột ngọt + hành + tỏi 


- 20Qg thịt nạc dăm 

- 20 uién íiẽu den 
-1 iưdi heo 600g 

-1 cù cảì tũ + giấm 

- Ngõ. 2 trái cà, 2 trái ớt 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị ' 

Mực; chà chút muốĩ, gờ lớp nriỏrìg bên ngoài.bỏ đi, rửa sạch dế ráo (nên 
lựa loại tròn, nhỏ). 

- Thịt nạc dăm; Bãm nhuyễn ướp tiêu + muối + dường + bột ngoi + hành 
+ tói băm nhuyến, 

- Giò sống: Quết vớĩ tiêu + bột ngột + chút dầu. 

- Cá thác lác: Cho chOt muôi + ciéu + bột ngọt + muống cà phè dầu 
quết cho dai. 

- Nấm mèo: Ngâm nước gọt chán để ráo, thoa một lớp bột năn mỏng 
vào măt nhám của nâm. 

- Cải bẹ xanh: Bỏ lá lây cọng căt xéo dài từ 5 ' 7cm. Bắc nồi nước sỏi để 
chút nước trô tàu cho câi vào luộc7cải vừa xanh, mềm vớt ra dội lại nước sỏi. 
Dầu phi tỏi + chút bột ngọt xôc đều vào cải cho được thơm. 

- Lười heo: Cạo nước sôi rửa sạch, cắt đỏi theo chỉều dọc, ướp bột ngọt + 
chút đường + tỏi giã nhuyên + bột nghệ + chút ngũ vị hương + xì dầu + muối + 
rượu. Dáu phi tỏi chiên vàng, nưdc dừa xiém cho vào ngập mặt, đế lửa riu riu 
hầm mềm. Vớt lưỡi heo ra thái xóo mồng khoảng 3 - 4 ly. 

- Cà, ớt: Tỉa hoa. 

- Củ cái dỏ: Tía hoa ngâm nưđc đường. 

- Rượu thơm: Mua 50g đinh hương + hồi + quế về rang sơ đổ vào 1 xị rượu 
đế tráng ngâm một tuần sau sẽ dùng được. 

2, Chế biến 

- Cho thịt nạc băm vào bung mực, dùng tăm tre ghim giữa đầu dem hấp 
20 phút lấy ra để mực ráo, khi dùng chièn sơ mực cho thơm. 

- Trét giò sống hoặc cá thác lác lên bề mặt trái của nấm, thoa dầu cho 
dược láng, gan 1 - 5 hột tièu đen, đem hấp 20 phủt. 

3, Trình bày 

Xếp lưởi heo + giò sống + cải be xanh xen kẽ cho đến hết. Giữa để cà + ớt 
tia hoa, rải ngò xung quanh xen kẽ dua chua ^ dưa leo. Món này dùng nóng với 
XJ dầu -ề- ớt xát khoanh. 




III/27. cAc IVIÓN NGHÊU, sò, ốc 


ẩưau^xào' sa tê' 
AucUĩỶ Aèav 
AiồUiỶ nAâl tAư 

nâU ạiả éa éa 
nÁâì/ 


Sà Add^êí nướềtỶ cAua nẹọt^ 
Sà^AuụeẮ lĩứ ^DCiOỷêềị' 

Sà^ cAìêềP ạiòềp 
^^ỹAêu' nưổ^ 

^lạAêa^ (ầỉfp éội^ cAìên^ 
^^yi^Áêdề^ nâú^ (uưtA éấu^ 

^ỲỈỶAêu^ cAì^n' ạiòn 
nạAêdd^ 

^~yiạÁê 44 ' nAol 


Sà áaụêl tạnA' 

Sò^ ầu^êí nÁôì/iAự^ nưânỶ 
Sà' Au^êl'Asồí' c/tuo' nạọị 
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I. NGUYÊN LIÊU 

- Ikg Ốc bươu * lá ổi hoặc 2 tép sả 

- 2 muỗng xúp tương xí muội 

-1 muỗng xủp tương ớt f 1 muỗng xúp ớt khô 

- 4 muỗng xúp sả bằm • 1 muỗng xúp màu hột điều đò 

- Tiêu + muối + dường + bột ngọt + tép tỏi -K dầu àn + xt dấu + chanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ôc; ngâm nưđc lạnh + sả đập dập hoặc nước vo gạo hoặc lá ổi ngâm 1 
giờ, xả sạch dế ráo, cho ốc + nước lạnh vào ngập mặt đem luộc chín vớt ra gỡ 
oc bỏ vỏ, để ốc ráo. 

- Sả: bằm nhuyễn. 

- Tỏi: bốc vỏ, bằm nhuyễn. 

2. Chế biến 

4 muỗng xúp đầu + tỏi bằm + sả bàm phi vàng cho tương xí muội + tương 
ớt + màu hột điều dỏ 4- ớt khô + xì dảu ± tiếu + muoi + dường -I- bột ngọt. Nêm 
lại vừa ân, 

- Cho ốc vào xốc đểu saté. 

3. Cách dừng 

Món này dọn kèm vớí muối tiêu chanh. 


I. NGUYÊN UỆU; 

- 1kg ỐC huơng hay ốc bươu lo -1 tô hèm mới (hèm bia) 

-1 trái chanh - Gia vị. ngờ, cà, ớt - Hành tây 2 củ 

II- CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Oc rửa sạch ngâm nước, vớt ra rổ cho ráo nước đem nấu chín. 

- Cà + ớt tỉa hoa. 

2. Chế biến 

I^ng tàm tre cạy ốc ra khỏi vò, rửa sạch lau khò, ướp gia vi để giờ cho 
thấm. Dồn ruột ô"c vào vỏ ốc, cho vào thố hoác khay nhỡm cho hèm vào xâm 
xâp ốc dem hấp chín 20 phút, dể ngò xắt sỢi và hành táy xắt miếng vào, nhắc 
xuong. 

3. Trình bày 

Cho ốc ra dĩa, điểm thêm cà. ớt tia hoa, ngò cho dẹp. Ản nóng với muối 
tiêu chanh. 
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L NGUYÊN LIỆU: 

- 20 con Ốc hương 
‘ 10 lá gừng 

- 1 muẽng xũp sả bằm 
-1 miếng gừng nhỏ 

-1 Irải chanh 


- 100g nạc dăm - 20g giò sống 

- 5 lai nấm mèo - 2 Iráỉ đt 

- 1 muỗng xúp tiêư hột 

- 1 muỗng cà phỀ phèn chua 

- Gia vị - giấm - hành tỏi 


TI. CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bị 

Òc mưa về rửa sạch ngâm nước gạo vo Idioâng 5 phút xả sạch, luộc sơ, 
cậy nắp lấy ốc ra rửa sạch để ráo, bằm nhuyễn + thịt nạc đàm bàm nhuyễn, 
sả ớt bằm nhuyễn phi sơ. ^ừng bằm nhuyễn, nấm mèo ngâm nơ. xắt sợi 
nhuyễn, hầnh tỏi bàm nhuyên phi sơ. 

2. Chế biến 


Trộn chung thịt ốc + thỊt nạc dám + giò sồn_g + hành tỏi phi + sà ớt phi 
-t- tiêu hột + gia vị + nấm mèo -h gừng bằm nhuyèn trộn đều nem vừa ãn. 

- Vỏ Ốc ngâm nước phèn rửa sạch để ráo, trụng qua nước sôi, lá gừng cắt 
khúc khoảng 6 - 8cm dậy vào phía trong vỏ ôc xong nhòi thịt trên vàù cho đầy, 
đậy nắp lại dem hâp khoảng 20 phút. 

3. Cách dùng 

ôc chín lấy ra dùng nóng với nước mắm chanh tỏi ớt + gừng hâm nhưyển- 




I. NGUYÊN UỆU; 

- 30 coo ỐC bươu to 

- 1 trái dừa khô 

- Hành lá, tía t6. măm tôm 
• 10 trái ctìuỏl già còn sống 


- 3 miếng đậu hũ chỉèn 

- 30ũg sườn heo non 

- 2 muỗng con mẻ 

- 2C)ũg cá chua chỉn 


- 1 muỗng xúp bốt nghệ 

■ Nước mám, muốỉ, tòí, dẩu ăn. củ hành, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấti bi 

- Sườn heo: chặt ra từng miếng dài độ 3cm, ngang Icm, ướp chút muối và 
bột nghệ dộ Vỉ giờ. 

- Ôc: đập đít, lấy ôc ra, phần ruột dơ bỏ đi, cho ốc vào rổ, rác muòì rồi chà 
cho sạch nhớt. Phi hành tói cho thơm, cho ốc vào xào chín, nêm muối cho vừa 
ãn. 

- Chmi xanh: bóc vỏ, cắt ra làm 4 khúc, mỗi khúc chẻ ra làm 4 miếng 
(chè dọc). Cho chuôi vào cái soong, cho nước vào nấu chín. 
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* Đậư hũ: càt dàì bàng chuối. 

- Cả chua; thái mỏng. 

* Dừa khò; vất láy 2 chén nưđc cốt. 

2. Chế biến 

* Phi hành tỏí cho thơm, cho sườn heo vào xào thụ săn cho cà chưa vào. 
Khi cà dã chín nát, cho nước cốt dừa vào, đun sói hớt bọt, dặy vung lại cho 
sườn mẻm, cho ốc vào. 

- Khi thit đă nhừ, lọc mắm tòm và mẻ cho vào, nèm nước mắm + muối + 
bột ngọt cho vừa àn, kế cho chuôi đã nấu chín và dậu hũ chiên vào, nhắc 
xuống, rắc hành lá + tía tô xắt nhỏ lên mât. 

3. Cách dùng 

Món này ăn nóng mới ngon. 






I. NGUYÊN UỆU: 

- 20 con ô'c bươu lớn - 1 hột gà 

* 15Qg giò lụã sống - Tiêu hột. nước mẩm, bột ngọt 

■ 5ũg cùa hành nhò + tôi - Giấm bổng (1 muông xủp) 

- 20 iá gừng non và 20 lá gừng già 

II. CẨCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mua Ốc trước 2 ngày. Rửa sạch vỏ, đè ốc vô cái chậư cho nước vo gạo 
ngâm 2 gid, chắt hết nước gạo, lấy rổ dậy lại cho ốc khỏi bò đi. Mòi ngày làm 
như vậy 2 lần đế cho ốc nhả hết chất dơ d miệng. 

- Qua ngày thứ ba, dem chật đít ốc cho thưng 1 lẽ, đổ ốc vồ soong, cho 1 
tô nưđc bấc lên bếp, nâu sôi dộ 10 phút, đem xuỗng. Lễ 0*0 ra bồ ruột dơ, rửa 
sạch. Vd ỏ'c, rửa sạch, dể ráo nước. 

- Thịt ốc; vắt nhỏ. 


- Lá gừng non: xắt nhỏ. 

2. Cách dồn nhân vào vỏ ốc và hấp 

- Trộn chung: thịt ò'c + giò lụa + lá gừng non + hột gà + củ hành tôi bằm 
nhỏ + 1 muỗng xúp giấm bong, nêm nước mẵm + bột ngọt + tiẽu hột cho vừa 
ãn, chia thành 20 viên. 


- Một lá gừng già đế nạang miệng vỏ ốc, nhét viên nhân vào, xếp ôc vố 
xửng hấp. Hấp độ 15 phút, oc chín. Mô^n này ăn nóng. 
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* ^DCào' ^àn' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg Ốc bưaj 

' lOg nấm mèo 
-1 muỗng xúp sả bào 

- 50g đậu phỏng rang 

- 50g tưdng hột 

- Hành íá, ngò om 

-1 muỗng xũp gừng bằm 

- Cà + ớt, ngò, gia vị 


- 1 lọn bún tàu 

- 1 gói càri nitóc 

- Va muỗng cầ phê ngũ vị hương 

- 1 muỗng cà phẽ càri bột 
' 1 cù hành tây 

- Một Í1 cầr tây 

- 300s dừa nạo khỏ 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Ỗc sống rửa sạch để nguyên con, luộc chín lấy ruột ốc ra khổi vỏ. 

- Bún tàu ngấm nước cắt (chúc. 

- Nấ^m mèo ngảm nước rửa sạch. 

- Hành tây cắt miếng. 

- Sả bằm nhuyễn. 

- Dừa vẩt lấy V 2 chén nước cốt + '/2 chén nước dảo 

- Đậu phông rang vàng đám dập. 

- Hành lá + ngò om + cần tây cắt khúc - Gừng băm. 

2. Chế biến 

- ướp vào ổc ngũ vị hương + càrì bột + cầri nưởc + gừng + gia vỊ để Viỉ giờ 
cho thâ"m. 

- Bắc chẩo dầu phi hành tỏi chữ thơm dể sả + ốc xào dều + nấm mèo + ớt 
bằưi Vi muỗng cà phê + niíớc dão nấu sôi, cho bún tàu + tư^g hột. Nêm gia vỊ 
cho vừa ãn để nước cốt + hành tây hành lá + ngò om + cần tàu nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho ốc ra dĩa chung, để ngò, điểm thêm cà ớt cho đẹp, rắc dạu phông ốn 

nóng. 


<Sữ' ^ạ/íA' 

I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1kg sò huyết 

• 3 muỗng xúp cà chua hộp 

■ 1 muỗng xủp ktm châm 

- 1 muỗng cà phê tiễu và muối 

- 1 muỗng xúp giấm trắng 

- 1 muỗng xúp dưbng 

■ 20g tỏi bằm nhỏ 

-1 trài chanh to vắt lấy nưữc 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt 

- 1 trái ờt bầm nhỏ 

- 1 muỗng cà phê dẩu mè 

-1 muỗng xúp dẩu hào 

- 'Á muỗng cà phé tiỀu 
-1 miỗng gừng nhỏ bẳm nhuyễn 

-.Vài cọng ngõ bằm nhuyễn 


70 ? 



n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Cách làm sò 

- Sò: rửa sạch đun nước sói cho sò vào, đảo đều độ 3 phút, lấy rổ thưa trút 
sò ra, để ráo nước. Bóc một mặt vỏ sò rồi úp mặt sò xuông bát hoặc dĩa. Khi 
ăn dội xốt lên trên. 

2. Cách làm nưổc xốt 

- Trộn chung tất cả gia vị lại: cà chua + kim chám + toi + tièu + muối + 
giấm + nứớc côt trái chanh + đường + bột ngọt + ớt + dầu mè + dầu hào -h tiều 
+ ngò + gừng. 

Bác lèn bếp, quậy xốt cho đều. Xốt này dùng để rưới lên sò. 


I, NGUYẺN LIỆU: 

- 2.5kg SÒ huyết - 200g gỉò sống 

- 5 tai nấm mèo - lOũg mõ gẩy 

- 1 hột vỊl - lOOg dổ chua - 50g dưa kiệu 

-1 nắm ngò - 2 trái ớt 

' 1 khuôn tròn 

- muỗng canh tiêu hột 

- Hành, tỏi, muối, tlẻu, đường, bột ngọt 

- Bánh phổng tỗm hay bánh tráng nướng 

ILCÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Cà rốt, ớt tỉa hoa. 

- Nấm mèo ngâm nưức rửa sạch thái chỉ. 

- Đồ chua, dưa kiệu ngâm lại giấm đường cho thâ'm. 

- Hành tỏi băm nhỏ. 

- Mỡ luộc sơ xắt hột lựu, ướp đường phơi nẩng cho trong. 

- Sò huyết chùi rửa thật sạch, cho vào soong bác lên bếp chụm lúa cho sò 
nhác xuống (tách sò song nhồi thịt ngon hcm nhưng khó tách). 

- Lấy đao tách vỏ sờ, lấy ruột sò bàm nhuyễn. 

- Nấm mèo rửa sạch thái chi. 

2 , Chế biến 


chết 


Trộn sò huyết, gíò sống, mở ướp đương, hành tỏi bàm nhỏ, tròng tráng 
trứng, muối, tiêu, đường, bột ngợt, nêm nêm vừa ăn. 

Lá chuối cắt tròn lót dưới đáy khuồn, thoa dầu cho sò huyết vào, lấy 
muòng thấm dầu chà trên mặt sò cho láng, 

Thùng nướng đốt nóng, cho khuôn sò nhồi thịt vào nướng vừa vàng. 
Tròng dỏ trứng quậy đều, phết lên mặt sò, cho vào nưđng lại khô mật. 

3. Trình bày 
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Lấy chầ ra Idiỏi khuôn* cắt từng rniếng sáp vào dĩa, bày bòng ớt và ngõ lèn. 

Sò huyết nhôi thịt nướng dùng với bánh phổng tôm hay bánh tráng 
nướng. 


^ Sâl ^^ẽÁiuĩ/ 


L NGUYÊN LIỆU. 

- 3.5kg sò huyết con vừa, đừng lớn quá 


- 50g dưa gừng 

- 1 tép poireau 

* 2 trái ớt - 2 trái chanh 

- 1 muỗng cồ phé bột năng 

' 1 ítiuỗng cà phê vun đường 

- 1,5 íTiuỗng cà phé bột ngot 

- 1 trửng gà ta - Mgò 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- ớt tia hoa. 


lũOg dưa kiệu 
SOg tỏi băm 
1 chén kip chấp 
3 muSng cà phẻ dầu mè 
1 muỗng cà phế tiéu 
1 muỗng cà phề muõi 
1 muỗng canh đáu ăn 


- Trứng gà luộc chín, lấy tròng đỏ mài nhuyễn. 

- Dưa kiệu và poireau băm nhuyễn. 

- Vi dưa kiệu tỉa hoa. 

2, Chê biến 


Sò huyết rửa lấy bàn chải chà thật sạch, để sò huyết vào soong bắc lên 
bếp luộc 5 phút (không chế nước) chẻ sỏ huyet ra, lấy 1 bên vo có ruột sò. 
Nước sò huyết đựng riêng ra chén, lây vải tược sạch cát. 

Dĩa hột xoài, láV 1 cái dỉa nhỏ úp trẽn, sắp võ sò có ruột, cho dầy dìa. 
Làm xốt\ 


Kíp chấp, đường, tiêu, hột ngọt, muối, dầu mề, đả lường sán đế vào chén. 

Lấy chén cho Vị muỗng cà phê vun hột nãng, 3 muỗng canh nước. 

Vắt nước cốt 2 trái chanh đựng riéng trong chén khác. 

Bắc chảo để 1 muỗng canh dầu vào đợi sôi, cho tỏi, gừng, poireau vào 
xào, để chén gia vỊ làĩn xốt vào, cho bột nâng vào quậy đều, để nước chanh vào 
nhắc xuống, (đừng để nước chanh trước xố^t bị dắng). 

3, Trình bày 

Dưa kiệu và ngò sắp chung quanh dĩa sò. 

Lấy muỗng cà phê xúc tròng đỏ trứng mài nhuyễn để từng nhúm vào dĩa 
sò, rải ngò lên trình bày cho đẹp. 
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* Sà> ^^^yiưánỶ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg sò huyẽt - lOOg đặu phộng rang vàng 

- 1 muỗng xúp kíp chấp - 1 muỗng xúp xi dầu 
-1 muỗng xúp hành phi - Hành lá 

- 1 muỗng xúp dẩu mè - 1 muỗng xúp đẩu hầo 

- 1 trái chanh - Gia vị. cà, ớt, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- Sò ngâm nước, rửa sạch, cho sò lèn vỉ nướng sơ dể miệng sò tách ra, lây 
xuống cạy bò một bên vỏ trên. Sắp sò vào mâm có thoa dầu. 

- Hành lá xát nhuyễn, chế 2 muỗng xúp dầu sòi vào làm dầu hành. 

- Đậu phòng rang dâm dập. 

2. Chế biến 

‘ Xốt: bác chảo đầư phi hành tỏi thơm cho kíp chả’p 4 nước tương 4 gìa vị 
+ dầu hào 4 đầu mè, nêm vừa ăn nhắc xuống để nguội vắt chanh vào trộn dều. 

- Đãt mâm sò lên bếp lửa nhỏ, cho nước xốt rưới lên sò dể thật thấm rồi 
nhắc xuống, trét dầu hành, đậu phỏng, hành phi. 

3- Trình bày 

Cho sò huyết ra dĩa, điểni thêm ngò, cà, ớt tỉa hoa cho đẹp, ăn nóng. 

* Sà' %ứ' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 3kg SÒ huyết -1 cù tồi - 4 cù hành tím 

- 2 muỗng cà phê dấu tìào - 2 muỗng cà phẽ dáu mè 

- Trứng gà ta - 4 muỗng canh dầu 

- Hành, tòi, muòì. tiêu, đường, bột ngọt, ớt, ngò 
II. CÁCH THựC HIỆN 

1« Chuẩn bị 

- ớt tỉa hoa. 

- Hột gà luộc lấy lòng đỏ mài nhuyển. 

- Sò chà rửa sạch cho vào soong, bắc lên bếp sò vừa chín. Lấy dao tách sò 
ra, nước sò để ra chén dùng lại. 

2. Chấ biến 

ướp vào sò hành, tỏi bám nhồ, dầu hào, dầu mè, muối, tiou, đường, bột 
ngọt (tách sò còn sống xào ngon hơn). 

Bác chảo cho 2 muỗng canh dầu, đợi sôi cho hành tỏi băm nhỏ, hành tỏi 
vừa vàng, để sò và nước sò vào xào đều nhắc xuống. 
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3. Trình bày 

Múc sò ra đỉa bàn tròn, lấy muỗng cà phê múc từng muỗng trứng mài 
nhuyễn để từng nhúm như hoa mimosa - ngò sắp làm cành, hoa bàng ỏt tía. 


lOOg bột mì 
Gia vị - ngò, cà, ỏt 
1 trúng gà -1 củ cà rôì 
100g dưa chuộl chua 
1 nmiỗng xủp rượu 


^ Sà ^1047/ 

1. NGƯYẺN LIỆU: 

- Ikg SÒ hưyết to con 

- 1ũ0g bột gạo 

- 100g xít mayonnaise 

- 100g kiệu chua 

-1 cù cải tráng 

11. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Sò ngâm nước rửa sạch, cho vào nồi + rượu nấu 5 phút vđt ra lấy ruột 
sò. ướp nước tỏi dường + bột cho vừa ân. 

- Trứng đánh nổi + bột mì + bột gạo cho tí muối, bột ngọt + nước dể bột 
sền sệt ủ 1 giờ cho bột nỏ. 

2. Chê' biến 

- Bắc chảo dầu hoặc bơ nóng, nhúng từng con sò vào bột chiên vàng với 
lửa nhỏ. 

3. Trình bày 

Cho đồ chua chung quanh dĩa xen kè nhau, giữa dật sò. Điểm thêm cà* ơt 
ngò cho đẹp. An với xôt mayonnaise. 


Cát Món HIỂèu , 

Chọn nghèn mới ỉà nghêu có mùi thơm, nên chọn con nghểu mập, uỏ 
dày, khỏng có sọc vàng, màu trấng, thường gọi ỉả nghêu tuyết mới ngon. 


I. NGUYẺN LIỆU: 

- 1kg nghẻu Ỷ 1 trái chanh muũ'j + tiẽu. 

II. CẤCH THựC HIỆN 

Nghéu rửa sạch để ráo, sắp lẻn vỉ dặt trên lò than, nướng vừa chín lếy 
ra dùng nóng với muối tiêu chanh, làm nước chấm; một chút muối + một chút 
tiêu và rìước cốt trái chanh quậy đều. 
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^ ^'HạÁê' ^ăhp ^ột' *^ẽAiên' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg nghỄu + 200g dấu ăn + lOOg bột mì + lOũg bột gạo + nước mắm ngon + 
ớt + tỏi + dường + nước cỏì trái chanh. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Nghêu tách đòi lấy ruột rửa dể ráo. hai thử bột trộn đều, bắc chảo dầu 
sôi, tăn nghéu trong bột thả vào chìôn vàng từng con, chicn hốt chỗ nghèu và 
bột, Làm nước chàm: cho vào chén nước mám: ớt bổ liột -t- tói lột vỏ bãìn 
nhuyén + dường + nước cốt trái chanlì khuấy đều nêm vừa chua ngọt, dùng dè 
chấrn nghêu. 

* ^~yiâú' *^'ẽanÂ' ^ẩU/ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg nghêu + 300g bấu + bộl ngọt + muối + tiêu + hành tươi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Nghèu rửa sạch cho vào soong nấu với nước lạnh, nghèu vừa sòi bấc 
xuống vớt nghêu dê riêng lây ruột^ nước luộc nghèu lóng qua soong khác, hành 
rửa sạch đầu dập dập, lá cắt nhuyên. Mua bầu non da màu xanh có châm trắng 
Iiấu rất ngọt, bầu gọt vô cất như ngón tay Ot. Đặt soong nước nghêu với đảu 
hành lẻn lò nấu sôi + thả bầu vào, chờ sôi lại dể ruột nghéu vô, bác xuống 
nêm muối, bột ngọt vừa ăn và tiẻu ngò. 

* ^^yiạAêu/ ^^^êáiên' *^ÌQn' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg nghễu vò tráng ‘ lOOg dưa cà rốt làm chua 

- 50g kiệu chua * Xốt chua ngọt 

- Tiéu + muối + dường + bội ngọt + 4 tép tòi + dầu ăn 

-1 lòng trắng hột gà + ipog bột mi + lOOg bột gạo + 1ũ0g bột gỉòn + tiẽu + muối 
■I- bột ngọt + xì dắu + giấm + mè trẳng + ínàú họt điều đỏ + bột nổi + nước lanh. 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỉ 

Nghêu: ngâm nước 1 giờ rửa sạch, cho vào chảo rang sơ, đem xuống 
tách vỏ lay thit. ướp nghéu; 

- 1 muong cà phẽ tièu 

- 2 muỗng cà phê bột ngọt 

- 1 muỗng cà phê dầu mè 

- 1 muỗng xúp tỏi bầm 
Để nghéu thấm 30 phút - 1 giờ. 
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Bột giòn: lòng trắng hột gà đánh nổi cho bột mì + bột gạo + bột giòn 
+ nưđc lạnh sền sệt + bột nổi: gỉn ăn cho tiếu + bột ngọt + giấm + xì dau + 
mè trắng + màu hột điều đỏ. Bột vừa ăn là được. 

2. Chế biến 

Nhúng từng con nghêu vào bột giòn, chiên dầu nhiều, vừa nóng cho 
nghêu vào chiên lửa trung binh. Nghêu giòn, vàng, ìấy ra để ráo. 

Nước chấm: xâ't chua ngọt. 

3. Cách dùng 

Xép nghèu ra dĩa, xung quanh dể dưa chua + kiệu, 

^ Món nhậu. 

* Đâi tiệc gia đình. 


* ^^}2ỹÁêi4/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3kg nghêu sống 
• 3ũũg tôm đất 

- 1 nám rau răm 

- Gia vị. cà 

- 100g kiệu chua 

- 5 trái chanh - 6 trái ớt 


- 30ũg thịt ÚÌẢÌ 

- 12 cáỉ bánh phồng tôm 

- 1 cù cà rốt to 

- 1/2kg dưa leo xanh 

- 1 cù hành táy 

- lOOg đậu phỗng 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nghêu ngâm nước trong 2 giờ để sạch cát, rửa sạch nấu chín, lấy thịt 
nghèu ngâtn trong nước giấm + đường + muối trong 1 giờ, đổ ra rổ cho ráo nước. 

- Thít đùi luộc chín xắt sợí. 

- Tôm rửa sạch cho tí muối rang chín, lột vỏ chừa đuôi. 

Bánh phồng chiên cho tròn và trắng. 

- Rau rầm lặt rửa, xắt sợi. 

- Cà rốt xắt sợi ướp dưbng xả sạch vát ráo. 

■ Dưa leo cắt bỏ ruột ướp đường xả sạch vắt ráo- 

- Kiệu cắt sợi. 

- Hành tây xắt sợi ngâm giấm + đường. 

- Chanh, vắt lấy nước. 

- ớt xắt sợi, tia hoa, dâm nhuyễn ỉàm nưdc mắm. 

- Đậu phòng rang vàng dâm dập. 

2. Chề" biến 

Trộn chung tất cả lại, nêm đường + muối + hột ngọt nưác chanh cho vừa 
ăn. 

3. Trình bày 

Cho gỏi ra dĩa trên để nghêu, rau ràm, rắc đậu phỏng. Ản chung với bánh 
phồng tôm vồ nước mám tỏi ớt. 


709 



ĩ. NGUYÊN LĨỆU: 

- 40ũg cá chép - 100g nám rom búp 

- 200g tỏm lóng - 2 con cua thịt 

- 1/2kg nghêu to còn vò - lOOg CÍI hành nhò 4- củ tỏì 

* 50g phô-mai nghiên nhò - 3 muỗng xúp bột mì 

- 2 lòng đò hột gà -1 củ khoai lảy 

- 50g bơ + 50o dầu ăn - Tíèu + muối + hột ngọt 

-1 hộp sữa tuoi loại nhò 14 lít 

II* CÁCH THựC mỆN 

1* Chuẩn bị 

- Cá chép: bỏ da và xương, thái thật mỏng. 

- Nàm rơm bưp: xắt khoanh nhỏ (tai nấm xất độ 4 khoanh) trung sơ nước 
sòi có bỏ chút muối cho nâm rơm dược giòn. Bắc chao nóng, cho 1 muồng xúp 
bơ vào, kế cho 1 muỗng cà phê hành tỏi bằm nhỏ vào cho thơm, cho nấm rơm 
vào xào sơ dộ 10 phút cho nấm rơm được thơm ngon. 

- Tôm: rửa sạch, lột vỏ, bỏ chi den, xắt từng khoanh mỏng (nếu mua tòm 
dất hoặc tôm bạc, dể nguyên con). 

- Cua: rửa sạch, hâp chín gỡ lấy thịt. 

- Nghẽu: hấp chín, gỡ lây thịt, xắt làm đôi, vỏ giừ lại. 

- Củ hành + tỏi; lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Khoai tây: rửa sạch, luộc chín vởi chút muối, lột vỏ, xay nhuyễn. 

2. Xào cá ^ tòm •¥ cua + nghẽu 

Trộn cá + tôm + nghẻu chung lại, ướp muôi + tièu + bột ngọt + 2 muỗng 
cà phê hành tồi bằm nhỏ vào cho tôm cá được vừa ăn, để dộ 15 phút cho tôm 
cá thấm gỉa vị. 

- Bắc chảo nóng, cho 2 muỗng xúp bơ vào, kế cho 1 muống cà phê hành 
tỏi bằm nhò vào cho thơm, cho cá + tồm + nghêu vào xào, khi cá + tom 4 ' 
nghèu chín thì cho thịt cua và nấm rơm vào, trộn đều, nêm lại cho vừa ản 
nhác xuống. 

а. Cách làm khoai tây 

Cho lOOạ nước lạnh vào soong, bắc lên bêp nấu Sòi, cho 3 muỗng cà phé 
dâu ân vào, ke cho 3 muông xúp bột ml đã rây sàn vào, dùng đua bếp quậy cho 
đều bột, bột chín, nhắc xuốhg, cho thê ra 1 muỗng cà phê dâu ân hoặc bơ vào, 
trộn dều cho bột được láng, trộn khoai tây đã xay nhuyễn và 2 lòng đỏ hột gà 
vào luôn, nèm tỉêu 4- muổi cho hỗn hợp này dược vừa án. 

б. Làm xốt sữa tươi 

Bắc cháo nóng, cho 1 muỗng bơ vào, kế cho 1 muỗng cà phè hành tỏi 
bằm nhỏ vào cho ữiơm, cho 1 rrĩuông bột mì vào rang vàngT kế chế sừa tươi 
vào, quậy đều cho nước xốt hơi sền sệt và bột được chín là được, nêm tiêu + 
muối cho nước xô't dược vừa ãn nhắc xuống. 
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c. Cách cho cá + tôm + nghêu + cua vào vồ nghẽu 

Múc hỗn hợp cá + tôm + cua đả xào cho vào vỏ nghèu, trẻn chê xốt sữa 
tươi, sau cùng rắc phô mai nghiền nhỏ lèn mật nghêu, khoai tảy tán nhuyễn 
cho vào túi vai. ỏ chót túi có để duỏi ràng cưa tròn, thụt thành hoa xung quanh 
vỏ nghêu, dem nghêu di đút lò, mặt nghêu chín vàng đếu là được. 

3. Cách dùng 

Món này ãn nóng rất thơm ngon. 
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L NGUYÊN LIỆU: 


-1 con ba ba 1kg 

- 50g dầu ăn 

- 50g hat sen khỏ 

- 20g nấm bương 

- 30g hành lỏi 

- Rượu trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Hành, tòi bám nhỏ. 


- ’/2 con vịt độ 6ũ0g 

- 2 củ cầ rốt 1 củ săn 

- 100g đậu phông 

- 10g nấm mèo 

- 1 cu gừng 

- Mước mắm, muđỉ, tiêu, bột ngọt 


- Cù sắn, cà rốt gọt vô, xắt miếng, tỉa hoa cho đẹp, chần nước sôi. 

- Hạt sen + đậu phòng ngám nước nóng, bỏc v6, tuộc chín. 

- Nấm hương + nám mèo ngàni rửa sạch, cắt bỏ chân, cất miếng vừa. 

- Gừng + rượu gừng giă nhuyễn vẩt nước trộn với rượu trắng. 

- Ba ba làm sạch sè, rửa bàng rượu gừng, lọc lấy thịt, chạt miếng vuông 
vừa ăn. 


- Thịt vỊt lóc bỏ xương, chặt miếng bằng miếng ba ba. 

- Cả 2 thứ ướp với nước mắm + muôi + tiêu r hành tỏi bảm nhỏ. 

2. Hầm ba ba + vịt 

Xưang vỊt + xương ba ba náh \ấy nước dùng. 

Cho dầu vào chảo, dợi nóng già, phi thơm hành -ị- tỏì, bỏ thịt vịt + ba ba 
vào xào kỹ, tiếp đó là hạt sen - 1 - dậu phóng + nấm hương + nâm mèo, nêm 
mắm + muối + bột ngọt. Cho thịt vào nồi nước dùng xảĩìi xấp, đun sòi, đậy 
nẩp. 

Thịt chín mềm cho củ sắn + cà rô"t vào, đun mềm. 

3* Trình bày 

Múc thịt ra tó, trên rắc tiêu cho thơm, ản nóng. 


* *^ẽÁần' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con ba ba Ikg 

- 100g dậu phộng 

- 300g củ ấu 

- 200g bột dao 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gừng giả nhuyễn, vắt lấy nước hòa vào rượu trăng. 


- Chân giò heo quay 1/2kg 

- 5ŨOg dầu àn ’ 3ũg nấm hương 

- 30g hành + tỏi 

- Rươu trắng + Gừng 



- Hành + tỏi bâm nhỏ. 

- Thịt ba ba làm sạch, rửa bàng nước gừng + rượu, chặt miếng vuông như 
quân cờ. 

- Chân giò chặt miếng như ba ba. 

- Cả 2 thứ ướp với nước mắm + muối + tiêu + hành tỏi bằm. 

- Củ ấu luộc chín, bóc vò. 

- Đậu phòng ngâm nước nóng, bóc vó, luộc chín. 

- Nấm hương ngâm rứa sạch, cát bó chán, nấm to cắt dỏi. 

- Bột đao hòa tan với một chút nước lá. 

2. Nấu ba ba + chân giò 

Cho dầu vào nồi đun nóng, phi thơm hành + tòi. cho thịt ba ba + chán 
giò vào xào, đô nưỡc xăm xáp, đun sôi. 

Thịt ba ba chín mềm thì cho dậu phỏng + cù âu + nám hương vào, nèm 
nước mấm + muối + bột ngọt. 

Cho bột đao hòa với nước lả vào nồi cho nước sánh lại, bộl trong lá dược, 

Ghi chú: Có thể dùng chân giò heo sống cạo rửa sạch, ướp muối + hành 
tòi + dường đem nướng hay chiên vàng. Nếu nưóng thi vừa nương vừa quết mở 
đế khỏi cháy. 


* ^Ỳỉãứ/ Ọủl - ^^ẽAuôí/ ^DCanA' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 1 con ba ba 1 kg 

-10 trái chuối già còn sống 

- 30g hành + lồi 

- lOOg riềng - 50 q nghệ 

- Mước mẳm, mu6í, tiêu 
II. CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuẩn bị 

- Hành, tỏi bãm nhỏ. 

- Riềng, nghệ giã, vát lấy nước. 

- Mắm tôm - mẻ lọc bó bã. 


- 2 miếng đậu hũ trắng 

- 1ũũg dắu ăn 

- 200g thịt ba chl 

- 150g mẻ - lOOg mắm tôm 
■ Hành, lá lốt (hay tia tô) 


- Ba ba chật dầu, dội nước sôi, co rửa hết lớp màng, để lên thớt, dùng 
mũi dao rạch 1 dường xung quanh, mồ theo rìa rnai, moi bỏ ruột (mổ khéo, 
dừng dể vờ ruột, àn đau bụng). Xong lấy khăn sau sạch (không rửa), chật thịt 
thành miếng có cạnh 4cm. 

Thịt ba chỉ cạo rửa sạch, xắt miếng. Ba ba + thịt cùng ướp với hành, tỏi 
bâm + nước riềng, nghệ + mắm tôm + mẻ + tiêu. 

- Chuò'i xanh tước vỏ, cảt ra làm 4 khúc, mổi khúc chẻ ra 4 miếng (chẻ 
dọc), ngâm vào nước có pha mẻ + muối. 

- Bậu hũ cắt bàng miếng thịt heo, dày lem, chiên vàng. 
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2. Nấu ba ba 

Cho dẩu vào nồi, nóng gtà cho hành + tỏi phi thơm, cho 2 thứ thịt vào 
xào, nẻm tnắm + muối + tièu, ảS nước ngập thít đun sồi, đậy náp. Thịt ba ba 
chín cho chuối + đậu hũ vào, đun tiẻp cho chuối chín như, nước can sâm sâp là 
được. 

3. Trinh bày 

Múc ba ba ra tố, trên rác hành + tía tô <lá lôt) thái nhỏ + tiéu. An nóng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con ba ba Ikg 

- 30g nghệ - 10ũg mắm tôm 

- 100g dẩu ăn 

- Thìa là. tía tô. rau thơm 


- 50g riềng - 50g mẻ 

- 2 cù sẳ 

- 50g hành khô 

- Tiêu, tỏi, ổt, chanh 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bì 

- Nghệ + sả giã nhuyễn, vắt lấy nưác. 

- Mể + mắm tòm nghiền nát, lọc bò bã, 

- ớt + tòì bàm nhỏ, 

- Thìa là + tía tô + rau thơm rửa sạch, để ráo. 

- Hành khô thái mỏng, phi mở cho thơm. 

- Ba ba làm sạch, lọc lấy thit và phần mềm xung quanh mai. Xắt miếng 
mỏng, to bản, ướp với nước nghệ + sả, mẻ + rnắm tòm đá lọc + ớt tỏi bằm nho 
+ tiốu. 


2 , Nướng thu 

Ghim thit vào cây xiên tre vót nhọn đầu, nướng bếp than cho chín vàng 
thơm là được. 

3. Trình bày 

Gỡ thit ra dĩa, tưới hành dầu phi thơm lên mặt. xung quanh xếp rau 
thơm + thìa là + tỉa tô. 

Ản nóng với nước mắm hoặc mắm tôm pha chanh + ớt + tỏi. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con rùa - 1 trái dừa khô ' 50g dầu ăn 

- 10g bột cà ri - Rau quẽ' + tía tâ 

- Nước mắm + muôi + tiêu + hành củ ♦ chanh + ớt + tòi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 
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- Hành + tỏí bãưi nhỏ. 

- Dừa khò nạo vắt lảy 1 chén nước eốt + 1 tỏ nước dào. 

- Rùa nưứng chín, gỡ lây thịt, chặt miếng có cạnh 4cin, ướp hành + tỏi 
bằm + nước mắm + tièu + bột cà ri cho thấm. 

- Rau quế + tía tô rửa sạch, xất nhỏ. 

2. Nâu cà ri 

Cho dầu đun sôi, bỏ rùa vào chiên sơ qua, chè tô nước dảo vào nâu sổi, 
nêm lại cho vừa ãn, dậy nấp dun riu riu. 

Nước cạn gần hết thì cho chén nước cốt dừa vào, đun sòi một đạo. 

3. Trình bày 

Múc cà ri ra tô, rắc rau quế + tía tồ + tièu lên trên. 

Án nổng với chanh + ớt. 

* ‘ỹCAiO' ^^yiưẩC' ^ừù/ 

I. NGUYÊN HỆU: 

- Rùa 1 con - Dừa khô 1 trái 

- Dầu ăn 50g - Bột cà ri lOg 

- Nước mắm, muối, hạt tiẽu, hành củ. rau quế, tía lố. chanh, ớt, tỏi 
IL CÁCH THựC HIỆN 

- Rùa nướng chín gỡ lấy thịt, chật miếng bằng hộp quẹt, ướp kỹ hành 
tỏi (bằm) nước mắm, muối, hạt tiêu và bột cà ri. 

- Dừa khô nạo vắt lấy nước cốt và một tô nước dăo. 

- Bắc dầu lên bếp dun già bỏ rua vô chién sơ, chế nước dừa dảo nấu sõi. 
Nêm vừa mám, muôi, tiêu rồi .đậy nẩp đun vừa lửa. 

Khi nước cạn gấn hết mới đổ nước cốt dừa, dế sôi lại một lúc nèm cho 
vừa àn. 

Múc ra dĩa rắc rau quế và tía tò xắt nhò lên trên. Ản nóng, có hạt tièu, 
chanh, ớt để ăn thêm. 

Yêu cầu thành phẩm 

Nước khìa còn rất ít, dặy mùi nước dừa và rau thơm. 

Rùa chật miếng đều, màu vàng của cà ri hòa với màu trắng của nước dừa 
trông đẹp, vị béo, đậm đà. 


* 9/ỉuâỉ' 

I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con rùa - 1kg muối hột lớn 

- Khế, chuối chát, dưa leo 

- Nước mắm, dường, giấm 


- Rau râm, rau thơm 

- Bánh tráng 

- ớt, tỏi, chanh 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khè + chuối + dưa leo rửa sạch, xẩt lát mòng. 

- Rau âỏhg + rau râm lặt rửa sạch, đế ráo. 

- Bánh tráng vẩy nước cho mềm. 

2. Hảp rùa 

Bỏ l/2kg muòì vào nồi, dể rùa nằm ngửa trên muối, phủ l/2kg muối còn 
lại lẽn trên, đậy náp kín, đặt lèn bếp than hồng. 

Khi maối hột trong nồi nồ thành muối bột là rùa đã chín. 

Lấy rùa ra, gờ lấy thịt- 

3. Trình bày 

Sắp thịt ra đia, khế + chuối + dưa leo mối thứ dể 1 góc. 

Sáp 1 dĩa bánh tráng + 1 dĩa rau sông, rau răm. 

Người ãn tự cuôh bánh tráng với rau sòng + khế + chuối + dưa + thịt, 
châ'm nưdc máin pha giấin + chanh + đt + tòi + đường, 

Dùng nóng lúc thịt rùa vừa chín tới Tnđi ngon. 


* ^~ỈZùa' ^DCíUk 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 con rùa - 1 trái dừa khô 
' 10g bôl cà ri 

- 100g đậu phộng rang 

- Tỏi khô, ớt bột, lá lốt 

- Mước mắm, muôi, dường, hạt tiêu 


100g dắu ăn 
1ũũg củ hành nhỏ 
3 cù sả, 50 q tương 
Bánh trâng mè nướng 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bì 

- Rùa nướng chin, gỡ lấy thịt xắt miếng vừa ăn, ướp kỹ với nước mắm, 
muối, tièu, dường và bột cà ri vào cho thấm. 

- Dùa nạo, vát lấy 1 miếng nước cốt + 1 chén nước đâo. 

- Sả xắt mòng, hàm nhỏ. 

- Tương hột giã nát. 

- Đậu phòng bỏ vỏ, đám nhỏ. 

Hành lột vỏ, dể nguyên ctj. 

- Tỏi băm nhỏ. 

- Lá lốt xắt nhỏ để sẵn. 


2. Xào rùa 

Bấc dầu lèn bếp, dầu sôi cho hành, tỏi, sả, phi vàng, chừ thịt rùa vào xào 
săn, cho tương + ớt bột đảo đều, trút nước dừa dao vào, nêm mấm, muối, tiêu, 
dường. 


717 



Đợi nước cạn hêt thì cho chén nước cốt dừa vào trộn đều, đợỉ sòi vàỉ dạo, 
nhắc ra. 

Múc thịt ra dĩa bàn, rác lá lốt + đậu phộng lén trên. 

3. Cách dùng 

Ản nóng với bẩnh tráng mè nưđng. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

-1 con rùa - 200g hành khô 

- lOOg dậu phộng - 50g dẩu ăn 

- 150g kiệu chua ■ Rau răm - Bánh phổng tôm 

■ Nưởc mắm, muối rang, bột ngọt, tiếu, giấm, dường, ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Củ hành lột vỏ, xắt mòng, phi vàng vớỉ dầu. 

Kiệu chua xẩt lát mỏng. 

Đậu phộng rang chín, bóc vỏ, giả giập. 

Rau rảm rửa sạch, xẩt nhỏ. 
ớt bằm nhỏ, ngâm giấm. 

Bánh phồng tôm chièn vàng. 

2. Trộn gỏi 

Nướng rùa trèn bếp lửa cho chín, dem ra lột lây thịt. 

Thịt rùa nguội, xé miếng nhò vừa ăn, cho vào thau trộn, nêm muối + 
nước mắm + tiêu + đường + bột ngọt + cu hành + kiệu + giấm ớt cho thấm đều. 

3. Trình bày 

Cho gỏi ra dĩa, răc đậu phộng + rau răm + hành dầu phi lên trên, ân 
kèm với bánh phồng tôm chièn. 



716 




III/ 29. CAC MÓN ĐÓ NGUỘI 


^áềiỶ íi/ áeo^ 
^a^iềẹéup 
^O' tề' ắọc áạc 
^O' tê'ỹon' áịêU ^Aáp' 
éiỉu' 

^^bẹìòềp 

ĨẾỐ nạếdộỉ'đặC'éìệl 
^ìò' Aeo' nạã' sắC' 

^iò' Aeo' Ĩ4ÍÌ xươềtỶ 

^ăểK' éônỶ (fam^ioềv) 


♦ ^ãểfp éêềtỶ ẹà' 

♦ ^oềĩỶ p^t^đềiỶ ọàu> iiuụêềỉ' 

♦ ^^12ạã'ẹ4ếẩ' 

♦ ^^am'íiíu'ợìà'Aoo' 

♦ ^Ảii' éa'cAl 

♦ ^Ảự'tẢẩ' 

♦ *z)6ủc'xlcA 

♦ ^Cấ^xíu 

♦ ^^'đẵềtỶ 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 miếng da heo khô iớn • Kim chỉ may 

- '/2 củ cà rốt loại vừa - 400g giò sống 

- 3 tai nấm mèo - 1 hột vịt lạt 

- 1 muông cà phỗ bột năn - lOOg jambon 

• 0,5 mét vài mùng - 2Ũ0g da heo - Màu váng 

- 1 cục phèn chua - 1 miếng nylon to 

- Tiéu + muối + dường + bột ngọt f tỏi + dẩu àn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Bóng bì: phèn chua giả nhỏ ngâm nước ấm cho bóng bì vào ngàm 15 
phút, bốp nhè nhẹ, xả sạch, để ráo, dung kim chỉ may lại thành túi hình chừ 
nhặt dài 20cm ngang 15cm (khi may nhớ chừa lại 1 dầu để dổn thịt vào) 

- Cà rốt: gọt vỏ bào mỏng thái sợi. 

- Dầu phi tỏi. 

- Nấm mèo: ngầm nước gọt chàn thái sợi nhuyền - dầu hoặc raờ xào sơ. 

- Hột vịt lạt: quậy tan ráy lại, nêm chút tiêu + muối -H bột ngọt ^ màu 
vàng vài giọt + 1 muỗng cà phe bột n&n hòa với 1 muống cà phê nuỡc lạnh, 
tráng mỏng hột vịt, thái sợi nhuyễn. 

- Jambon: thái sợi nhuyễn, 

- LỖ tai heo: luộc chín thái sợi nhuyễn. 

- Da heo: luộc chín thái sỢi nhuyễn. 

- Tỏi: đập giập gii nhuyễn. 

2. Chế biền 

- Trộn chung: giò 3ốn^ + cà rốt + nấm mèo •«- hột vịt + jambon + lổ tai 
heo + da heo + tiêu + muôi + đường + bột ngọt + tỏi trộn lại thật đều. Dồn 
nhân này vào túi bóng bì thật chặt, may kín lại thoa màu vàng vào da bóng. 
Bọc nylon vòng trèn tui, kê đên quấn chặt vải mùng lại, dùng dây nylon cột 
chật lại. 

Xửng nước sôi chơ bóng bì vào hấp 45 phút (khĩ hấp trd bóng bì 2 mặt 
cho chín. đều). 

' Khi bóng bì chín, lây ra dội qua nước lạnh, cắt chỉ nylon, mở vải mùng 
và miêng nylon để bóng bì nguội cho vào tủ lạnh. 

3. Cách dùng 

- Món này dùng lạnh. Dùng với bánh mì muôi tiếu chanh hoặc xì dầu đt 
thái khoanh. lOìi dùng cắt bóng bì ra từng khoanh mỏng khoang l,5cm. 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg gan bò - l/2kg gan heo - lOOg mỡ thịl 

- 25ũg thịt nạc - 2 muỗng xúp bột năn 

- 1 lá mS chài - lOOg cũ hành nhỏ + 1 cì tòi 

- 2 lòng đỏ hột gà • Muôi, tiẽu, bột ngpt, lầ thơm. 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gan bò + gan heo + thịt nạc: xắt mỏng, xay nhuyễn. 

- Khi thịt và gan nhuyển, cho củ hành + toi vào xay luòn cho thịt được 

thơm, 

- Mờ: xắt hột lựu nhỏ. 

2- Chế biến 


Cho thịt nạc + gan heo + gan bò + hành tỏi đả xay nhuyễn vào thau + 2 
lòng đỏ hột gà quậy tan + mỡ xât hạt lựu. rây 2 muỗng xúp bột nàn vào, trộn 
đều. nẻm muối + tiêu + bột ngọt, nướng thử xem vừa ản là được- 

Cảch nướng 

Trái miếng mõ chài vào khuôn, múc nhán thịt và gan đổ vào, sắp lá 
thơm' lên thịt, xep phần dư của miếng mỡ chài lại, dem đút lò, patê chín, dể 
nguội hòm sau àn mới ngon. 

3. Trình bày 

Paté này thường àn chung với bánh mì. 

Yêu cầu kỹ thuật 

- Patê thơm, ngon, chắc. 


* ^aiê' 


L NGUYÊN LIỆU; 


- 1/2kg bột mì 

- 100g mỡ thịt 

- 400g bớ - 4 trứng gà 


- l/2kg thịt nạc 

- 200g iambon 

-100 bánh mì sandvvích 


- 3 tai nấm mèo - 1 muỗng cà phè liéu hột 

- 1 muỗng xúp rượu - Gia vị. ngò, cà, ớt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ráy bột xuỏng bàn + 2 muỗng xúp dầu - 1 “ 1 chút muối + 2 lòng đỏ trứng 
+ 1 lít nước nhồi đều, vo tròn để chở mát ủ 25 phút, cán bột thành hình vuông 
dầy icm cho bơ vào trét đều gấp dòi lại, để nghỉ 10 phút nơi mát. Cán hình 
chữ nhật gáp 3, làm như vậy 3 lần nghỉ 20 phứt. 

Nhân 

- ThỊt bằm -ị- jambon bằm + ruột bánh mì + rượu ném gia vị cho vừa ãn 
+ tiêu hột + nấm mèo xắt sợi. 
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- Mđ luộc chín xắt sợi ướp đường + muò1 cho trong. 

2. Chế bỉên 

Cho bột vào khuôn thiếc có thoa bơ, dùng tâm xãm đều, cho nhán, một 
lớp inở» nhân trên cùng phủ bột cho kín thịt, Bột dư cán mòng cát sợi dan 
dường chéo lên trèn, phết lòng đỏ trứng nướng vàng, cho chín. 

3- Trình bày 

Cho bột bánh ra dĩa, chung quanh rắc ngò. Điểm cà, ớt, tỉa hoa cho dẹp. 
Ản nóng. 



I. NGUYÊN UỆU: 

- 600g gan heo 

- ^ cíí hành tây 

- 40g bộl mi 

■ 200g crème đặc 

- 10cl nuởc hẩm 


* 350g mỡ heo 

- 2 cái trứng - Muôi 

- 1 muỗng cà phẽ gừng nhưyễn 

- 400g mỡ chài óể lót khuôn 

- 1 muông cà phẽ đỉnh hương nhuyễn 


IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


Dùng một con dao nhọn lột màng và những đương gân của gan một cách 
cần thận. Mỡ heo và gan thj cắt nhỏ, thái mỏng hành tây. Đề mở và gan váo 
trong máy xay thịt xay với vỉ lỗ lớn, sau đó xay lại với vỉ lỗ nhỏ. Hành cũng 
xay như vậy. Để tât cả vào trong một cái tô, dạy lại dể vào tủ lạnh. 

2. Chê biến 


Trộn bột với crème rồi đổ vào trong một cái Boong với lOcl nước hầm, 
nâu vừa sôi. Dùng thìa gỗ đánh đều trong 2 phút để cho bột dộc sệt lại thành 
khối. Để nguội. 

Đập trứng đổ chung vào và trộn đều với crème bột và gan xay. Nêm các 
gia vị: gừng, tiêu, đinh hương, và muôi, sau đó trộn đều kỹ cho nhuyễn rồi nèm 
iại cho vừa ãn. 

Chuẩn bị lò ỗ nhiệt áậ 180®c. Để mỡ chài vào trỏng một cái khuòn bánh 
cake và để mỡ chài dư ra khòi miếng khuôn một ít. Sau đó đổ hỗn hợp gan xay 
vào khuòn. San đều mạt khuôn và đổ gần đầy khuôn cho hỗn hợp xuong đều 
rồi úp mờ chài kín mặt. 

Đậy khuôn bằng mỉếng giấy nhôm và bọc Idn các cạnh. Đặt khuòn vào 
trong một cái khay rồi đổ nước nống vào khay ngập cho dến nửa khuôn, Sau đó 
để khay vào trong lò nướng, nưống khoảng lh30\ Dùng tăm xăm đều để cho 
hơi nước thoát ra ngoài. Lấy khuôn ra khôi lò, để nguội bỏ vào tủ lạnh 6 giờ, 
sau đó mới trút ra khỏi khuôn. 


3. Cách dùng 

Món này có thể ăn kèm vỡi cá hộp xay hoặc cà chua tươi. 
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^ ^áù ^ãu/ (dạềíỶcoềP ^^ôềíỸ) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 10ũg chả lụa - IOO 9 dăm bông 

- 100g xúc xích -1009 (hịt heo giò rút xương 

- 3 củ cà ròi + 4 !á dương xỉ + 1 trái khóm 

- 200g dưa chua ngâm giấm + đường 

'10 trải sơri + 10 trái nho + 1 trái dưa chuột 

- 100 g xốt mayonnaỉse {xốt đău trứng) 

■ 1 cà chua + 2 ớt + 1 ớt hiểm + 12 trứng cút 

■ 1 hột vịt lạt + vài giọt màu vàng + 1 muông cà phê bột năn 

- 3 nem chua + 12 cuộn chả giò + tăm tre 

II- CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Chẩ lụa + jainbon + thịt nguội: xăt hình tam giác cạnh độ Sem. 

- Xúc xích: xát mỏng khoanh tròn dày 3 ly. 

- Cà rỏ"t: tỉa hoa ngảm giấm + dường, còn lại 1 củ tỉa đầu cồng, 

- Sơri: rừa sạch, trình bày. 

- Mbo: rủa sạch, trình bày. 

- Khóm: gọt sạch, tia mắt khóm. 

- Lá dương xĩ: rửa sạch, để ráo trình bày. 

- Dưa chuột; thái mỏng, tỉa hoa, 

* Cà: tỉa hoa. 

- ớt; 1 trái tìa hoa, 1 trái làưi chóp con công. 

- Trứng cút: luộc chín, tỉa hoa. 

- Hột vit lạt: quảy tan rây lại nèm tiều muối + bột ngọt + vài giọt màu 
vàng + 1 muông cà phê bột năn hòa 1 muỗng cà phè nước lạnh tráng mỏng 
quấn cổ con cồng cho dẹp. 

- Nem chua: bóc vỏ, cắt dôi. 

- Chả giò: cuốn vừa án, đừng to quá. 

2. Chế biến 

Để trái khóm nằm theo chiều dài cua dĩa oval (dưới trái khóm lót dưa 
chua bào mòng) duôỉ khóm ghim vào sơri + nho tươi, dẩu khóm để đầu công 
(bằng củ cà rot tỉa đầu công), găn ớt hiểm làm mò + 2 hột tiêu đen làm mắt, 
hột vịt tráng mồng quấn làm khân quàng cổ của công. Thân con công dùng 
tàm tre ghim các thịt nguội nem + chả lụa + jambon + dưa chua tỉa hoa, xung 
quanh con cõng xếp chả giò xen kẽ thịt nguội. 

3. Trinh bày 

Xếp con còng vào dĩa oval, cho ra dáng còng đang xòe cánh. Món này 
dùng lạnh vdi xì dầu + ớt xắt khoanh. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg da heo • 4 củ hành tím - 4 tép lòi 

- 1 muỗng cà phẻ tiỀu - 2 muỗng cà phê dẫ'j ăn 

- 150g thịt nạc lưng - '/6 muồng cà phẻ bột ngọt 

- 1 muông cà phé muối - 6 miếng lá chuối (25crnx30cm) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Da heo; lựa rniếng da dày và irắng sạch, không còn iỏng, ìV/d sạch, cho 
vào soong đo ngập nước, nâu sôi, để lùa riu riu dên khi da chín niềm. 

' Vớt ra thái xéo mỏng, 

- Thịt nạc lưng: luộc chín, xắt sợi lớn gàp đòỉ cọng giá. 

- Hành -I- tồi: lột vỏ, rừa sạch, băm thật nhuyễn. 

2. Chế biên 

- Để chảo nóng, cho 2 muỗng cà phê dầu ản vào, phi hành tỏi thơm, cho 
da heo và thỊt vào, dáo thật nhie^u cho da heo ra nhựa và không dính chảo, 
nêm muối + tiêu + bột ngọb + dường vừa ãn. Dùng đũa trộn dcu den khi dính 
đũa ìà được. 

Trải mảy miếng lá chuối cho chồng lên nhau, đừng đế thấy rách. Dừng 
muỗng^ múc da heo đê vào giữa lá chuỏi, ngay khi da còn nóng, kéo hanh ra cho 
có chiêu dài. 

- Cuò"n Já chuòì lại thật chặt, xếp lá ở hai dầu vào. Dùng chi' cò-tòng buộc 
lại thát chặt cho nhựa da dính vào nhau. 

3. Cách dùng 

- Có thể ăn sau khi bó xong độ 4 giờ. 

- Ản lạnh càng ngon. 

* ^^^yiạuỘỆ/ ^iệé/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 bao tử heo -1 llm heo -1 lưỡi heo 

- 2 cật heo - 16 trứng cút - 50g dãm bông 

" 300g lôm bạc thẻ - con gà 

- Xì dầu, tíắu mè, dáu ãn - 2 hột vịt bắc thlũ 

- Thuôc tiéu mặn ' 200g xà lách Đà Lạl 

- Mưồì + tiêu + bột ngọt - Bót năn - Rượu thđm 

ĨI. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bao tử: Cho vào 1 muỗng xúp bột nản + 1 muỗng xúp rượu thơm + V 2 
muỗng cà phê thuôk tièu rnặn, bóp bao tử cho thật kỷ, lộn đi lộn lại, rứa lại 
nhiẻu lần cho thát sạch- Trụng sơ bao tử vào nước sôi. Cạo rửa lại cho bao tù 
hết mùi hôi. 
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- Để bao tử vào soong, đổ vào lít nước + 1 muổng rượu thơm + ¥2 muống 
cà phé muối, luộc cho bao tử chín mểưi, vổt ra. 

- Tírn heo: Rửa sạch, bổ đôi trụng qua nưác sôi. 

- Lưõĩ heo; Trụng qua nước sôi, cạo liền, rửa sạch, láy cáy que xíèn qua 
cho lưỡi heo được thẳng. 

- Cật heo: Bổ đỏi, lạng bỏ lỏm trắng ở trong, rửa sạch, ngám cát trong 
nước giảm cỏ bồ chút muối (nước giấm, nêm chua chua là dược) hoặc ngâm cật 
trong rượu chát tráng cho cật bớt tanh cung được, ngâm cật độ ¥2 giờ, vớt ra, 
rửa lại cho sạch. 

- Dàm-bông: xắt ra từng miếng hình tam giác cạnh độ 4cm (hoặc xắt ra 
hình gì tùy thích). 

- Tôm bạc thẻ; Rửa sạch luộc với chút muối và rượu cho tôm được đỏ. Tôm 
chín, lột vỏ, xong chẻ làm đôi theo chiều dọc của tòm, ngâm tòm trong 1/5 
chén giảm -I- 1/5 chén nước 4- lOOg dường. 

- Trứng cút; Luộc chín, lột vỏ. 

- Luộc tim + lười + cật: Cho tim + lưỡi + cật vào một cáĩ soong. Cho vào 
đá'y: 1 muỗng cà phê muối + 1 muông xúp TƯỢU thơm + ¥2 muỗng cà phc bột 
ngọt, đổ nưởc vào cho ngập thịt, luộc chừng 1 gìờ cho các thứ hơi mềm. vớt ra. 

2, Chế biên 

- Lấy một cái soong, cho vào đấy: 1 lít nưđc + 20g gồm 3 thứ: quế chi + 
đinh hương hồi hương + 1 muỗng cà phè nước màu dừa + muỗng ca phê bột 
ngọt + 1 muỗng xúp rượu trắng + 1 muông xúp xì dầu + 1 muỗng ca phề dường, 
bac lén bếp nâu cho sôì kỷ, xong chô ¥2 con gà vào luộc cho chín, gà chín vdt rã, 
xắt lây thịt có bản bằng 2 ngón tay. Xong cho bảo tử + lười + tim + cật vào 
luộc lại vđi nước phá lâu dộ chừng 10 phút, vớt ra. 

- Lảy 1 muỗng xúp dầu ăn + 1 muỗng cà phê dầu mè tron đều, phết lên 
các thứ vừa luộc cho thỡm và láng, xong lạng mong các thứ, xẩt ra từng miếng 
bảng 2 ngón tay. 

- Cho vào nước phá láu muỗng xúp bột nán hồa với 2 muỗng xúp nước 
lạnh cho nước phá lâu dược sanh sánh. 

- Lường độ 6 muổng xúp nước phá lấu + 1/3 muỗng cà phê bột ngot 4- 2 
muòng cà phê xì dầu + 1 chút tiêu + muôi, trộn đều, tưới lên thịt vừa xắt cho 
thịt được thơm ngon. 

3. Trinh bày 

- Cho xà lách vào giữa dĩa hình bầu dục, trên Sẩj5 xen kẽ các thứ. bao tử 
+ tim + lưỡi + cật + tôm + thịt gà, chung quanh dĩa đê dăm-bông + hột vịt bắc 
thảo + trứng cút xen kẽ, 

Món này ăn chung với nưỡc phá lấu rất ngon. 


* *^ià' Ọổoa^ Sắo 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 hột vịt lạt 

- 5 hột vịt muối 

- 700g giò sống 

- 5 tai nấm mèo 


■ Vài giọt màu vàng 

- 1 muỗng cà phẽ bột năn 

- 200 g da heo 

- 8 miêng lá chuối loại vừa 
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- Ví cù cà rốt loại vừa 

- Dây lát cột hoặc dây nylon 

-1 miếrg nylon dài 30cm, ngang 20cm 

- Gia vỉ: 1 muỗng xúp dáu ăn 

- Tiều + muối + đường + bột ngọt 1 cù tỏi 

- lOOg dưa chua + củ cải đò + củ cải tráng 

- Ngỏ. 1 cà. 1 trải ớt 20 viẽn tlẻư sọ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bắ 

- Hột vịt ]ạt; quậy tan, rây lại chù vài giọt màư vàng, nêm chút tiéu + 
muối + bột ngọt + bột nán hòa muồng cà phề nước lạnh, tráng rnỏng. 

- Giò sông: nêm Vi muỗng cà phê tiêu xay + 1 muỗng cà phô bột ngọt. 

- Hột vịt muối; lây lòng đổ cắt dôi. 

- Nấm mèo: ngám nước gọt chân thái sợi. Dầu phi tỏi băm xào sơ nêm 
chút tiêu + muối + dường + bột ngot- 

- Cà rốt: gọt vỏ, thái mỏng xắt sợi xào sơ nệm giống nám meo. 

- Lá chuôi: phơi 1 nắng cho hơi héo hoặc ủ 1 đém. 

- Tỏi; già nhuyễn, cà: tỉa hoa, ớt: tỉa hoa. 

- Da heo; luộc chín, lạn xéô mỏng dài 5cm - 6cm, ngang 2cm. 

2. Chế bìé'n 

Trải lá cbuối lên thớt (trải như gói bánh tétl kế đèn miếng nylon, đến hột 
vỊt tráng mỏng, dùng muỗng trét giò sống lên đều miếng hột vjt,_ thoa dầu cho 
giò sòng được bóng đẹp. Rải đều lèn giò song một hỗn hợp: 1 muông cà phê toi 
bàm + tiêu sọ + Vk muỗng cà phè tièu xay + V'i muỗng cà phè muòi + 1 muỗng cà 
phè bột ngọt + ỉ muỗng xúp dường. Xèp lòng đỏ hột vịt muối ở giừa, xung quanh 
xếp da heo + cà rốt -I- nấm mèo. Xen kẽ đến hết. Cuốn miếng hột vỊt tròn lại, kế 
đến miếng nylon, sau cùng là lá chuối, dùng dày cột lại chặt như gói bánh tét. 
Đem hấp cách thủy 45 phút. Để nguội cho giò hoa vào tủ lãnh. 

3. Trinh bày 

Cắt giò hoa ra từng khoanh mỏng dày khoảng 0,5cin. xếp chung quanh 
dĩa xen kẽ dưa chua, cá rốt đò và củ cẩi trắng. RảL ngò xen kẽ cà 4- ớt tỉa hoa. 
Món này diing lạnh với XJ dầu và ớt thái tnỏng. 


* ^iÀ' ^^CiứUtạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 cái giố heo, lựa giò trước (dộ 2 l<g). 

- 150g thịt nạc báp dùi - lOOg mỡ thịt 

- 200g da heo - vải một miếng vuông 7 tấc 

■ 10 g tiỄu sọ để nguyÊn hột dem rang cho tham 

- Đường, tiêu xay. nưởc tương, bột ngột, tỏi, tiếu hột, muôi. 

- Dầy lát để cột - 2 muỗng cà phê muối diém 

- 2 muông cà phẾ rượu thơm (mua rượu trắng + dinh hương + quế + hồi hương dể 
làm rượu thơm). 
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lĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chưẩn bị 

- Giò heo: Cạo sạch, rút xương. Bắt đẩu lòn dao nhỏ từ mép chặt đến 
móng heo* chặt lấy xương giò heo ra chừa da và mỡ lại. 

- Thịt dính vào xương heo lóc ra hết, xẩt thành khối to bảng ngón chân 
cáí. 

- Mỡ thịt: Luộc sơ* xắt hột lựu, ướp với 1 muồng vúp đường để nơi có gió 
độ Víì giờ cho mỡ trong. 

- Thịt nạc đùi: xắt như thịt giò heo. 

- Da heo: Luộc sơ, xắt mỏng. 

- Đinh hương + quế + hồĩ hương giâ nhuyễn cho vào chai, chế rượu trắng 
vào cho ngập, để dỏ l tuần lê cho ra chát thơni (gọi là rượu thơm hoặc rượu mai 
quế Lô). 

- Cho da heo •f mỡ thịt + thịt nạc đùi + thịt ẹìò heo + nẻm tiêu hột tiẻư 
xay + tỏi xắt lát và tỏi giã nhồ + bột ngọt + muời + nước tương, muối diêtn -»■ 
rượu thơm, trộn đều, ướp dộ 1 giờ cho thịt thấm gia vị. 

2. Chế biến 

- Dồn thịt này vào giò heo, may chặt, bó vải mồng quanh gĩò heo cho 
chãt, cột dây lát đenn hấp độ 2 giò, giò sè chín, khi hap để lủa vừa và há"p độ 
15 phút, nhớ xả hơi, khi hấp nèn dùng kim tủ xăm đểu vào giò heo kẻo giò heo 
bị bể. 

- Gìò chín, để nguội, ngày hôm sau ăn được. 

3. Cách dùng 

Khi ăn xắt tùng lát mổng dày độ 5 ly. 

* (*pamÁon') 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg thịì nạc ỉhăn hoặc thịt đùi - 2 muỗng xúp nườc tỏi 

-1 muỗng cà phê muối diêm - 2 muỗng xúp xi dầu 

- 20Dg da heo - 2 muỗng xúp muối bọt 

- 1 muỗng xúp tiêu sọ + 1 muỗng cà phồ tiêu xay 

- 1 muỗng xúp bột ngọt + 1 muỗng xúp duờng 

- 1 miếng đa heo dài 21 cm, ngang 28cm 

- Kim chỉ may - màu cam - vài mùng O.Scm 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

• Thịt: Lau khô, xắt míêĩìg lớn dài 5cm, ngang 3cm. 

ưdp: Muối + muối diêm trong 3 gìờ. 

ướp^tíếp tực tỏi giã thật nhuyễn + dường xì dầu t bột ngọt + tièu xay 
+ muối, để thịt thấm độ một ngày. 

' Da heo: (200g) luộc chín, xay nhuyễn trộn vào thít để một giờ. 

- Da heo miếng: Dùng dùi xàm lã, dùng kỉin chỉ may lại thành tuì. 
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2. Chế biến 

Dồn thịt xen kẽ da heo + tiêu sọ thật chặt, may lại đem hấp độ năm 
phút, lấy ra xám đều, bọc vải mùng thật chặt đem cột dây lại hâp tiếp khoảng 
1 giờ 30 phút. Thịt chín lây ra để hơi nguội, mơ vải mùng, rửa sạch qua nước 
lạnh thoã màu cam cho vào tủ lạnh. 

3, Trình bày 

xất jambon ra từng lát vừa án, xếp chung quanh dìa, ở giữa đe dưa leo 
cá thái mỏng xen kề kiệu + ngò. 

Món này dùng vỏi bánh mì + muối + tiêu hoặc Xì dầu. Có thể luộc thèm 
trứng gà và trứng cút đe trang hoàng cho dỉa jambon có thêm màu ổấc đẹp. 

* ^ấm' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 con gà rriái dầu khoảng 1,7kg đéh l,9kg 

- 600g thịt nạc dùi thật tươi - 150g da heo 

' 1 muỗng xúp liêu sọ - 2 muỗng xúp rượu đế 

- 1 muỗng xúp rượu ngũ vị hương -1 gói mau yàng 

■ 3 muỗng cà phé muối diẽm - 1 CỈI cải trắng 

- 2 cáy xà lách Đà Lạí ' 1 cù cải đò 

- Hành lèi - Tãm tre - 2 trái ốt đỏ ' gia vị 

ĩl. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Thịt nạc dùi cắt làm 3 miếng to, lấy thớt dằn lên cho chảy bớt máu 
quậy 3 muông cà phê muối diêm - 2 muồng xúp rượu đế, 1 muỗng cà phê muối, 
quậy dều cho tan, dùng kim tiêm rút nưóc này tiêm vào thịt cho đều, để 2 giờ 
cho thấm, xong cho vào ngàn đá tủ lạnh một đém cho thịt đỏ. 

- Da heo luộc chín, rửa sạch, để ráo, lạng mòng, xắt sợi nhuyễn. 

' Hành, tỏi bằm nhuyễn, phi thơm, khoảng 2 muỗng xúp mở gà thắng. 

Gà mổ moi, rút từ phao câu rút lên 2 đùi gà. rút từ từ lên lưng, đến cấnh 
gà và tới cố gà, chặt ngang cổ gà, rút xương cánh một doạn và xương đùi gà 
ra, xong lóc bớt thịt gà ra. 

2. Chế bỉén 

Da gà rút xương ra xong đế ráo, ướp gia vi + 1 muỗng xup hành toi phi + 
1 muống xúp rượu ngủ vị hương, ướp dều bên trong da gà cho thám. 

Thịt gà lóc ra xắt hạt lựu cho vò thau + da heo đã xắt sợi nhuyễn + thịt heo 
+ gia vỊ + 1 muỗng xúp rượu ngũ VỊ hương + 1 muông xúp hành tỏi phì + 1 muong 
xúp tiêu hòt, trộn đều. Cho nhan này vào da gà, đem hà'p khoang một giờ, gà chín 
lấy ra, thoa màu vàng, xong thoa mỡ gà hoặc bơ lên cho vào tu lạnh hồm sau dùng. 

3. Trình bày 

Dĩa lót xà lách, cắt gà làm 3 theo chiều dọc, xong xát lại theo chiều ngang, 
miếng vừa ỗn. Lấy tăm ghim lại nguyên dạng con gà. gán dầu và cánh vào, trên 
dể bòng hoa cho đẹp. Dừng với bánh mì va nước tương + ớt xắt khoanh- 

^ Ghi chú 

Khi hầp nhớ xả hơi và xám thường xuyên vài ]ần đểu để gà khóng bị bể. 
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^ ^ẤunỶ ^Uiỷên/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

* Qẩtì và vẩy rống - 1 đấu tõm càng + sơfi 10 trái 

* ũểu phượnợ. - ì dầu gà - 15 trứn^ cút - 200Q chả lụa 

" Mìnìĩ phượng: - 5ỡg xúc xích - IDOg jambon 

- Vi trái khóm * Ngò, 2 trái cà. 4 trái ớt 

* ĩhản rổ nợ, - 2 hột vịt bác thảo - 200g chà quế 

- lOũg giò heo rút xương (dồ nguội) 

- 2 cù cà rốt - 2 cù cải trắng - lOOg kiêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đầu tôm: luộc chín, xếp ngược chiều với đầu phượng. 

- Sơ rv rửa sạch, xẻp chung quanh dầu rồng. 

- Dầu phượng: đầu gà, luộc chín. 

- Trứng cút; luộc chín tỉa hoa răng cưa. 

- Chả lụa: thái mỏng. 

- Xữc xích: thái mỏng. 

- dambon: thái mỏng. 

- Khóm; xắt hình tam giác. 

- Cà: Lia hoa. 

- ơt; 2 trái tỉa hoa, 2 trái thái xéo mỏng. 

Thân rồng 

- Hột vịt bấc thảo: bỏ vỏ, xắt mỏng. 

- Chả quế: thái sợi dài 6cm, xát mỏng. 

- Giò heo rút xương: thái mỏng. 

- Củ cải trắng + cà rốt; bào sợi bóp muối xả sạch, ngốm giấm + đường. 

“ Kiệu: thái đôi. 

2, Trình bày 

Cho dưa chua + kiệu xếp xung quanh dĩa, để đầu tồm ngược chiều đầu gà, 
lần lượt xếp chả lụa, jairibon xen kẽ đẩu gà, trèn cùng để khóm + trứng cut + 
ơt xắt khoanh, chung quanh đầu gà xếp trứng cút tỉa hoa. 

Bèn đầu tòm (rồng) xếp hột vịt bắc thảo + xúc xích + chả quê^ xếp xoay 
vòng tròn như đuôi rồng đang vẫy. Xen kè ngò + cà ớt tỉa hoa. 

Món này dùng với xổt mayonnaise ăn với xì dầu + ớt xắt khoanh. Dung 

lạnh. 

Cách đánh xốt 

Một lòng đỏ hột gà cho vào chén, dùng đùa quậy một chiéu đểu tay, rưới 
từ từ dầu ăn vào quậy lièn tục đến khi xốt dặc lại là dược (30g dầu) + bột ngọt 
+ muôi + chút tiêu so rang sơ giã thật nhuyền. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 con mực nang lớn bằng bàn tay - lũOg giò sống 

- 50g tôm thè - 50g mỡ - Một ít bún tàu 

- 4 tai nấm mẻũ “ Màu gạch tôm - 1 tép poireau 

- Hanh, tói, muỗi, liêu, dường, bột ngọt 

- ĩỉiì mãng cắư. 

' 1 củ khoai môn thật to - 250g giò sống 

- 1 trứng vịt - Một chút nước màu dừa 

' Một chút màu xanh lầ cây 

-1 nhánh mãng cẩu xiêm hay nhánh mai 

- Nảị chuõĩ 

- 13 Cũ_n mực sống - 1ỮOg giò sống - 1 cù cà rốt 

- 2 muông dẩu ăn - 13 cuống ớt - Cùi chuối 
-13 cây ghim tre vót 2 đẩu nhọn, kim chỉ. 

- Nhơ. 

-1 khúc phèo heo non 2m ‘ 500g thịt nạc dăm 

- Hành, tỏi, muối, tiêu, dường, bột ngọt 

- 1 CLÍ dền hay lá cẩm - Một chút màu tím 

- 1 muỗng cà phé rượu thdm - 2 râu mướp 

■ 2 lá nho bay lá mướp nhò 

- Mận ưà quít 

■ 5ŨOg tôm làm chả hay gỉò sống - 3 nhánh cây chanh 

- Hành, tỏi băm nhỏ phi thom - 5 trái cà chua ỉớn 

- 2 lòng dỏ trứng vịt, chút bột năn - Một chút màu dỏ 

- 1 muỗng cà phỀ dáu mè 

- Vật Hệu lảm xốt 

- 1 bịch nước dừa - 1 bịch cà màu 

- 30g lương xí muội - 1 muỗng canh bột năn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Trái thơm thực hiện như mực nhồi dạng trái thơm. 

- Khoai môn gọt vồ nâu chín. Mưc ô"ng làm sạch, cát trèn đẩu nhọn một 
chút. Râu mực băm nhuyễn. Cà rô*t xat hạt lựu, luộc sơ. Tăm tre chè nhỏ, cắt 
ngắn. Cuống ớt cắt ngắn ghim tăm tre vào. Cùi chuối ghim tảm tre vót nhọn 
2 đầu theo mấy cuỗng trái chuối. Ruột non cạo rửa sạch, rừa lại bằng nước 
muôi, xả cho hết mận. Hành tỏi băm nhổ phi thcnm. Cti dển xắt sỢi, nấu cho ra 
nưốc khoảng V 2 chén. Cà rốt tĩa hoa hồng. 

2. Chế biẻn 

Giò sống + hành tỏi phi thơm quậy đều, cho tiéu vào nặn mặn và quít. 
Lây giò sống bao kín củ khoai mòn, nặn gai mãng cầu. Trộn gìờ sống, hành 
tòi phì, râu mực, cà rốt, hành tỏi, muối, tiêu, đường, bật ngọt, 1 lòng trắng 
trứng trộn đều. Dồn nhản vào con mực may lại. Cho trái mãng cầu, chuối, quít 
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vào xiíng hấp 30 phút. Một lòng đỏ hột gà quậy đều, cho thêm một chút màu 
xanh lá cây vào. Láy cọ phết cho dều lên trái măng cầu, đợi trứng khò lấy ra. 
Ba lòng đỏ trứng quậy đều hòa với 1 muỗng cà phê xòt bột nán , 1 muong cà 
phê dầu mè đề vào. Ghìm quít và thơm vào chiếc đũa lăn vào lòng dỏ trứng hơ 
vào lửa than (lửa vừa, hơ cao lên, lãn tròn) cho trứng khô, hơ lại cho trứng 
thật khô, lấy ra. 

Hành tói phi. rượu thơm, muối^ tiêu, dường, bột ngọt cho vào nhân trộn 
đèu, ném ném vừa ăn. Lấy quặng don thit vào ruột heo, cột từng khuc (đừng 
dồn. đầy vì thịt còn nồ) như trái nho, lảy bàn xăm xàm đều. Bắc chảo cho 3 
muồng canh đau vào, đập 2 tép tòi vào, cho ruột heo làm nho vào trồ dều. Nước 
củ dền hòa chút màu tím cho vào, trơ tráỉ nho cho đều, nhắc xuống đẻ ra dĩa 
phết một lớp dầu lên. Làm xốt giôhg bài "Đòi thơm vàng*'. 

3. Trình bày 

Sấp nải chuối vào dĩa tròn, phía sau bày trái thơm, trái mãng cầu ghim 
lá lên. Ỡ giữa để chùm nho, lá mướp, râu mướp bày trèn chùm nho, Mặn và 
quít có lá xếp xen kẽ. Hoa hồng sắp dều trong dỉa, lá hồng tia bằng poireau. 

* ^anp 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 hột vịt lạt + vài giọt màu vàng 1 muỗng cà phá bột năn . quặy 2 muỗng 

cà phê nước lạnh. 

- 300g giỏ sống - 200g đa heo ■ 4 hột vịt muối 

- ĩiẽu + muũì + dường + bội ngọt + 4 tép tỏi + dẩu ăn 

- Lá chuỏl - dảy nylon cột hoặc dây lát. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hột vịt; quậy tan, rây lại nêm chút tiêu -ỉ- muối + bột ngọt + màu vàng 
+ bột năn quậy tan tráng mỏng. 

- Da heo: luộc chín, thái sợi nhuyễn. 

- Hột vịt muối: luộc chín, lấy lòng đỏ mài nhuyễn hoặc đế nguyên hột 
lòng đồ. 

- Tỏi: bằm nhuyễn, phi vàng. 

- Lá chuối: phơi 1 nắng hoặc trụng nước sôi. 

2. Chế biến 

- Trải miếng lá chuối, 2 đầu đâu lại, kế đến miếng nylon, kế đến bề trái 
miếng hột vịt. 

- Trét giò sống lên, dùng muỗng thoa dầu tán mỏng rải tiêu + tièu sọ + 
bột ngọt + tỏi phi. Kê' đến rải da heo đều, kế đến để hột vịt màỉ nhuyễn từng 
khúm. 

Cuộn tròn miếng hột vịt lạt lại. Kê đến miếng nylon, lá chuôi. Dùng dây 
cột chặt 2 đầu, và cột phần giữa. Xửng nước sôi đem hấp 30 phút. 

- Giò hoa chín lấy ra để nguội chg vào tủ lạnh, 

3. Cách dùng 

‘ Khi dùng bỏ lá chuối, miếng nylon ra, thái khoanh Icm. 
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- Dùng chung vdi đổ chua + kiệu. 

- Dọn kem muối tíéu chanh hoặc xì đầu ớt thái khoanh. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg ttiỊí ba rọi (2 mđ, 3 nạc) mòng, đừng lựa loại dày 

-1 chén muối lựa ỉoại clién vừa - 1 muỗng xúp bột ngọt 

- 1 muỗng xúp ngũ vỊ hưdng - Dây lát cột 

" 1 muỗng xúp đỉnh hổỉ quế - 1 muỗng xủp tỏi băm 

- Vi muỗng cà phê màu gạch tỗm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

- Thịt: rửa sạch, đế ráo. ưđp thit: màu gạch tòm cho vài giọt nước vào 
quậy tan, thoa bèn ngoài da, thoa 2 đến 3 lần cho màu thấm vào da thịt, ướp 
tiếp tục: muối + tỏi băm + ngũ vị hương. Cho thít ngảm vào nước lạnh xăm 
xáp mặt thịt, ngâm khoảng 1 giờ 30 phút. 

- Đinh hồi quế: rang sơ. 

2. Chế biến 

Vớt tKỊt ra nồi khác, lấy y-i nước ngâm thịt (phần trên mật) rây lại + bột 
ngọt + đinh hồi quế. Cho thịt vào luộc 1 giờ, trở thịt thường xuyên (cuọn tròn 
thịt lại. dùng dày lát cột chật lạì) thit chín vót ra dể nguội cho vào tù lạnh. 

3. Cách dùng 

Khi dùng thái thịt mỏng. Món này dùng với bánh mì, xì dầu, ớt thái 
Tĩiỏng hoặc muối tiêu. 

* 

L NGUYÊN LIỆU: 

' õOOg gỉò sống - 3 lo tai heo vừa. cất bò hết phẩn mỡ 

- 1 xấp lá chuổi - 2 chiếc lạp xưởng 

' 10 tal nấm mèo - 1 muỗng xúp ruợu ngũ vị hương 

- Hành, tòi - Gía vị - 14 mtiỗng cà phê phèn chua 

- Dây lát -1 muỗng xúp tiẽu sọ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Lỗ tai cao rừa sạch để ráo, dem luộc chín, lây ra rửa sạch ngâm nước 
phèn chua cho trắng, xong xả sạch, để ráo, xắt mỏng. 

- Bắc chảo phi hành tỏi cho thợm, vót ra chén, cho thịt vào trôn đều, 
xong cho 2 muõng cà phè muối, 2 rauổng cà phê đường, 1 muỗng cà phê bột 
ngọt, Vi muỗng xup tiêu sọ, 1 muỗng cà phê tiêu sọ xay + nấm mèo xắt sợi 
nhuyễn + ìạp xưởng xắt mông + hành tỏi phi i- rượu ngũ vị hương trộn đểu 
nhắc xuông, cho vào thau giò sống trộn dều. 

- Lá chuôi lau sạch sắp miếng dọc miếng ngang, cho thịt vào gói lại như 
đòn bánh tét, đem hấp 1 giờ cho chín, dể nguội cho vào tủ lạnh hòm sau dùng. 
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*‘XúcjeícA 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 10 ũg ruột heo 

- 100g mỡ gáy 

- 50g muôi 

-1 lì màu dỏ 

- 50g đường 


- 1/2kg thịt heo nac 

- 10g tiêu sọ 

- I00g da heo - 1 cù tỏi 

' 1 muông cà phé bột ngọt 

- 'yí muỗng cà phé muối diêm 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ruột cạo rửa sạch ngám muỏì phèn cho hết mùi hồi treo ráo nưđc. 

- Thịt rửa sạch lau khò. xắt miếng inỏng xay to 5 ly ướp tỏi giã nhuypn, 
muối, muối diêm^ tiêu xay^ bột ngọt* đường, một ít màu dỏ, ướp 30 phút cho 
thịt thấm đều. 

2. Chế biến 

- Da heo luộc mềm xất hạt lựu trộn vứi thịt. 

- Mỡ trụng Sỡ, đfi ráo trộn với thịt nêm lại. Dồn thịt vào ruột heo cho 

dều. 


- lĩảp chín thinh thoảng xám dều. 

^ Nướng lại cho vàng thơm (đừng nướng lâu bỊ khò). 

3» Cách dùng 

- Để nguội báữ quán ở nhiệt độ lạnh. 

* Yẻu cầu kỹ thuật 

Kúc xích đỏ. chắc, thơm ngon, vừa ăn. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

- 5ũ0g thịt heo ngc ■ 1 muỗng rưỢu mai quế lộ 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt - 1 miong cà phê đường 

- 1 muỗng cà phê muôi * y? muỗng cà phê tiêu 

- Dưa chuột, cà rốt, xà lách (tíể trình bày) 

- Vài giọt màu đò - 1 cử hành nhỏ - 1 muỗng dáu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỊ 

- Cách làtn rượu mai qué lộ: Mua đình hương + hồi hương + quế + rươu 
trang cho chung vảo chai dậy nút lại dỏ 1 tuần, rượu sẽ có mùi thơm. 

' Thịt mua về rửa sạch, cắt thịt theo chiều dọc cua thổ thỊt độ 3 tấc (cho 
dễ thấm rượu), 

- ướp thịt VỚI muối + dường + bột ngọt + tiêu + củ hành giã nhỏ + rượu 
màu cho thật thám (độ 1 giờ). 

- Dùng DIÓC sắt móc từng miếng thịt một. 



2. Cách nưđng 

- Cho thịt vào lò nướng, nhớ dể khuôn hoặc đĩa nhòm phía dưới để hứng 
nước thịt. Nướng hoặc đút lo khoảng 30 phút {khi thây các cạnh thịt vừa cháy 
xém cạnh), dùng nĩa châm vào thít, nẽu không thâV nưóc máu chảy là thịt 
chín. 

Quay thịt vàng phết dầu mè lèn thịt. 

3. Trình bày 

Dưa chuột bố dôi, thái xéo lỏt phía dưới dĩa, bên trẻn xêp thịt đả thái 
mổng theo thớ ngang, xung quanh có thể xếp thêm cà Tốt tỉa hoa và ớt. 

L NGUVẺN LIỆU; 

- 1 giò heo trước độ 1kg ' 20Qg da heo 

- 100g cà rốt - tOg rau câu (thạch) 

- BỘI ỉìgọt, lỉỄu, muôi, nước mám 

- 50g đặư Hà Lan trải + một chút thuổc tiỄu mặn 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Giò heo: Cạo rửa sạch, cho vào soong, đổ nước ngập giò, nấu cho nước 
nóng già, bãc xuống, đổ hết nước. Cho nưỡc lạnh vào ngập giò, nấu chín, vớt 
giò ra, xắt lát như thịt luộc, bỏ xươnp, cho thịt trd vào soong nước luộc giờ, 
nêm nước mắtn + muồi + bot ngọt, náu cho nhừ. 

• Da heo; Rửâ sạch, nhố lông, cho vào soong nước sôi, luộc chín. Đem da 
heo ra thái mỏng, cho vào nồi thịt, náu nhừ, 

' Đậu Hà Lan: cắt ngắn, chẻ đôi hoặc tia hoa lá tùy thích, trụng nước 
sôi có bỏ chút thuốc tiêu mặn cho đậu được xanh, để ráo nữởc. 

- Cà rốt: Gọt rửa sạch, tỉa hoa lá tùy thich, trụng sơ nước sòi có bỏ chút 
muối, để ráô nước. 

2. Chế biên 

- Rau câu (thạch): Rửa sạch, cho vào soong 1 lúc với thịt và da. Nêm lại: 
tiêu + muối + nước mắm + bột ngọt cho vừa àn. 

3. Trình bày 

- Xếp đáu và cà rốt vào đáy khuòn hoặc vào chẻn, múc thịt dổ vào dể 
nguội. Cho khuôn này vào tủ lạnh, thịt sẻ dông lại. Khí dùng, trút khuôn thịt 
này ra dĩa. Món này ăn lạnh và àn dẩu tièn trong buổi tiệcT 
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III/30. CÁC MÓN CHAY 


I. MÓN CANH - LẨU 

III. MÓN NẤU ■ KHO 


♦ ĩứ> Aấiĩv dừa/ 

• ^à^nâíi/đấịì/ 


^ ^^QềíỶ ^dềìỸ CÁ dưù/nAoĩ/ặịc/ sãhẹ/ 

♦ ^^ãềt/làu^ nâU nâhv ĩơm/ 


♦ *^ẽa/tÁ' áứ^ciu^ 

**^ẽé/ mòi/ 


^ ^^ẽoềtA ỒẨp^ cái/ Ấấm' 

♦ ^à/nãu/đậti/ 


♦ ^"ẽẨinA/cà'cAua^ 

♦ ^à/ nâU nuù 


• cầl cÁua/ 

♦ ^?CAQãi/môn/ion/dùo/ 


• *^ẽanA/cải/ 



* Âieìn/ 

^^ệd4/hã//íAa^C4Ỉ/cM/ 


^^^ẽdiAdc'lấC'/ỉâíí/cảl'ắẹ'XđAẢ 

^ 2^ậtí/Ăũ^ ÂAo' mã^ 


^^ạẦ^Uềhĩ/nỷã/ẹidd 

^ 2>ậiễ/áÁa^ tAập'cầìn/ 


♦ ^^à/uểm/nâm/đdềỉỶ cS 

♦ "ỳCAâ/ịtềa/ấÂQ^ 


♦ ^ìò/ ầềO' ầấm/ mảệiỶ 

•^^yiấm/uinpiAù^iiêtí/ 


♦ ^âỈ4^ íẲậfy cSỉn/ 

♦ Ỹìĩắnp kAứ' 


♦ Iơm/nãU Hỹổi' 

♦ ^áU' éà' ầẢứ' 


♦ SCúp^ui/cd/ 

♦ %ku^iẬ0/niức/dừa^ 


* ^ỵãp/iÁ^ éò/ 



♦ ^z)ùíp^ iứ ụì/ĩiầit^ cua^ 

IV. MÓN CmÉN - RAM 


♦ ứỉẩ?«' *^/ếả/tỷ- Sỉânỹ' 

^ %Í!^ cAuÔí/ iàn/ iội/ cAiên/ 
^ Ềtân- iAập^ cSm/ 


II. MÓN GỎI 

'^^dnAxèơ^ 


^ ấấfằffAiđãl 




♦ cAiền' 


♦ ^ải/^đtí 

íàn/ éội'CÂiền/ 


♦ ^04/ nạá^ seềt/ 

* ^^Ẽầ/cAddtí/dẩh/tẤứ^ 


♦ a:ểí»' 

^^ắỉ^cAíêểP 


^ hắi'SU/ 

*3>ậu^fằã'CÁÌên/sd/âi 


♦ tổcA Ì4ỘÌP 

^^^íaàềtá/i/iắnA^cAỉêit/cấnA/iưẩền' 

♦ ^ò' éUi/ 

^ ^à/nẤSĩ/xôi' 


♦ ^ì/cưâh' 

*^?CAúa^tâỶdỔln^iA^ 

M 
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^^ĨĨŨcã^cÂiê^t^iận^xà^tácA^ 

♦ ỶKẩm/ iÁáì^ 

kec^ cÁíêềi^ 

^ ^àu'Áã'Áoa^ cAu>tỹ/iưa^ 

^ SttòềP tãềtv mặ^ 

^^^yỉmp mtóệiỶ 

♦ ấấ' t&U/ 

♦ 

♦ ấà'cẤíề^ ũữíù 

♦ ^âểPV iãn^ Áật cAịẾn^ 

♦ Aea^ ẹưa^ 

♦ %ùtnỶ cAiêệp 

VIII. MÓN CHÁO - CƠM 
ẩàa^ nf0 

V. MÓN XÀO 

^^^ÁấO' ỹằ/ 

^^ầnỹ^cằP^iào^nâm^ưim' 

♦‘Síứđ- íòềt^ 

^QậU' ue^xào' 

nâht/ tẩỉểíp 

* ^à/xằo^ tãn^ 

^^ầxàa^nẫhp ĩơm^ 

^^^^dểtpẹà^ 

*^à'Xằ<ysẩ'ái' 

IX. MÓN BÚN ■ HỦ TIẾU MÌ 

*^^ủliỉêUxàế> 

^^iưt/mệo 

*9?ĩỉ/xào^ặ^à^ 

♦ ^án' áò^ 90^" 



^ Sưàềĩ^xào^cẢtm^nạỶt' 

^^ứệpuêU' 

♦ %Aam^xàckiAu^ạà^ 

♦ ^ÚềPtẢOẬV 

VI. MÓN DỒN THỊT ■ CHẢ 


♦ C4W dẩh/iA^ xM'cầ 

*^^ỳủlUêÍ4^ắà'kAữ' 

iấm/ 

^^ủlUêU 9Ẵw?^ 

^^ĩễAả^cua^ 

♦sf^^ 

^^^ẽAả^đùm' 

ịkAúãi/môểP 

♦ í%ỉ' 

*^fìẢổí 

X. MÓN ÃN DÙNG LÂU 
♦ cAi^a^ 

VII, MÓN HÂP-CHƯNG*NƯỚNG 

*^ạ^xuĩđ^ 

^^ỈHãìĩỶcÁtửĩỶt^ềíhỶ 

*^aiẬỹứn' ^ - 

^^yỉỉắềfp tóoeAưnỶ 
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TAU HU KY 


* HU TIẼU XẢO 


« CHA LỤA 


% ÌIOAWTHAWirCHIẺNKAWH»BUÓM 










* VỊT QUAY 









^ ỌốSm' ^Ỉứỉ/ 


' 3ŨDg dừa khố nạo sẵn 

- 5 trái chuối sứ chín muổi 

- Đường, muối, bột ngột 


1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg bí rơ 

- 200g dặu phộng 

- 1/2kg khoai lang hí 

ỈL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bí rợ: gọt VÓ, rửa sạch, xắt miếng vuông cạnh độ 3cm đến 4cin. 

- Dừa Ivhỏ; cho nước ấm vào vắt Ịáy 2/3 chén nước cốt, cồn lại cho nước 
vào vrít lảy 1 lít nước dáo, 

- Đậu phộng: láy 150g đem ngâm nước ấm cho nỏ, lột vỏ, luộc chín. 50g 
đậu còn lại rang với chút muôi cho vàng, bóc vỏ, giẫ nát. 

- Chuôi sứ; lột vỏ, cỗt đòi. 

- ướp vào chuối và bí: một chút rnuòi, 50g đường để độ 15 phút. 

- Khoai lang bí: gọt vỏ rửa sạch, cắt khúc dài độ 3cm, khúc to ché dôi. 

2. Cách nau 

- Cho nước dão dừa vào soong cho thèm chút muôi, bác lên bếp náu SÔI 
cho bí + chuối + đậu phộng vào nấu, bí vừa mềm, cho khoai lang vào, nêm chút 
muòì + đường + bột ngọt + cho vừa ăn. Khi tất cả dều mềm, cho nước cốt dừa 
vào, nhắc xuỏhg. 

3. Trình bày 

Múc hỗn hợp bí ra tô, trên rắc thẻm đậu phông. Món này dùng nóng 
vớì cơm. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

• Ví miếng lầu hũ Bẩc 

- 10 cây mì căn ống 

- Mi/ớc dừa 

• 1 tép tỏi tây 

- 1 củ cầ rốt 


- 'Á lá làu hũ ky 

- 100g nấm rơm 

- Ngõ cà ớt - gia vị 

- 50g dậu Hà Lan hột 

- 1 cù cải Irầng 


II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cà rốt + củ cải trắng; lấy phần lớn tỉa hoa, xắt miếng, phần còn lại 
xắt mỏng dề hầm nước lèo. 

■ Nâm rơm: gọt bò gốc, rừa muôi, trụng sơ, xả sạch, ngâm nưđc xào sơ 
nêm gia vỊ, nấm lớn chẻ ĩàm 4. 

- Nước dừa: hòa vđi nước lạnh nấu sôi, chủ cà rốt, bào mỏng vào nấu làm 
nước dùng. 
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- Tàu hũ ky: ngâm nước 15 phút vớt ra để ráo, xát nhuyễn hấp chín. 

- Tàu hũ Bắc: hâ'p chín vát nước quết nhuyễn. 

- Đậu Hà Lan: luộc chín với chút thuốc muôi. 

- Mì căn ống: cát khúc Sem ướp gía vị. 

- Trộn chung: tàu hũ Bắc + tàu hũ ky + đậu Hà Lan, nêm gia vị vừa ăn + 
tỏi táy phi vàng. 

- Ngò xát nhuyễn, trộn đều. Dồn nhân vào bóng cá cho đầy và chật, gắn 
hai hột tĩêu đen vào, Đem hấp chín độ 20 phút. 

- Nưđc dùng lọc lại nấu sối Hèm vừa ăn, cho nấm rơra + cà rốt và củ cải 
tỉa hoa nấu mềm. 

TRÌNH BÀY 

- Múc nấm + cà Tốt + củ cải ra thố, trên xếp bóng cá. Múc nước dùng lên 
rải thêm ngò ớt tỉa hoa. 

* *^ẽanA/ ^ấnỶ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

' 300g bồng cải ■ 1 cây mì căn 

- 1500 nấm rơm búp - 5ũg kiệu tưai 

- TiỄu, muờí, đưbng, bột ngọt, nước tưong, ngò, dẩu ăn 

IL CÁCH THỰC HIÊN 
Chuẩn bị 

- Bông cải: cất bỏ phần già, láy phần non, xát vừa miếng ân, ngảm nước 
có cho chút muối (nếu có sáu sẽ ra hết) rửa lại cho sạch, dể rao nướcT 

- Mì căn: xắt mỏng, chièn so vdỉ dầu ăn đã khử chút kiệu tươi bãm nhỏ 
cho mi căn hơí vàng. 

- Kiệu tươi; lấy phần cù, xắt mỏng, bảm nhô. 

- Nâm rơm: gọt rửa sạch vOi nưởc có pha chút muối, nấm to, chẻ dôi. 

2. Cách nấu 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu b&m nhỏ vào cho thơm, cho nấm rơm vào 
xào, xào dộ 5 phút, cho nù cản vàộ, nêm chút tièu + nước tương -I- dường + bột 
ngọt cho vừa ăn, nhắc xuống. 

- Cho một lít nước lâ vào soong, cho chút muối, bắc lèn bếp nấu sôi, cho 
hòn hợp nám rơm + mì căn vào, nước sòi, hớt bọt, cho bông cải vào nêm lại 
cho vừa án. Bông cải vừa chín, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Múc canh ra tô, trên rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Canh này dùng 
nóng vớĩ cơm. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg báp cải (lựa cho chác) - 3 miếng dậu hũ chiỗn 

- 200g nấm rơm búp - 1 muỗng xúp bột năn 
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' 1 muỗng cà phẽ dầu mè - Hẹ 

- Tiêu, muối, nước tưong, đường, bặt ngọt, ngò, dt 

II. CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bắp cảí: tách ra từng bẹ, cắt bỏ cọng cứng ở giữa rửa sạch, trụng sơ 
nước sôi có bỏ chút muối cho lá bắp cải hơi mềm để de gói. 

- Đặu hũ: xắt mỏng bằm nhỏ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muôi, xát mòng, băm nhỏ. 

- Hẹ; lặt rửa sạch, tước ra từng lá trụng sơ vào nước sôi có bỏ chút muối 
cho hệ hơi mềm, dùng làm đây cột (có the dùng đây lác tùy thích nếu kiêng 
hẹ). 

- Nhàn: trộn chung; đậu hũ + nấm rơm + bột nàn + dầu mè, nêm chút 
tièu + muối + đường + bột ngọt cho nhân được vừa àn. 

2. Cáũh nâu 

- Trải bẹ cải ra dĩa, múc nhân cho vào, gâp 4 mép cải lại, dùng lá hẹ 
hoặc dây cột lại, mòi viên cạnh dộ 3cm (lá cải to, cát ra làm đôi, liệu vừa gói 
là được). 

- Bắc soong nước sôi (nưóc dùng càng ngon, nưđc nấu cà rốt + cu sán... 
nưđc phải ngập bốp cải), cho chút muòT, ke cho bắp cải dã dồn nhản vào, nâu 
cho bẳp cải mểm nèm chút nước tương + bột ngọt cho vừa án <hớt bọt cho nước 
được trong), nhấc xuống. 

3. Trình bày 

- Cho bắp cải ra tô, trện rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm + nước tương có điềm vàì khoanh ớt xắt mỏng. 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 300ợ cà chua chín - 2 miếng dậu hũ non - 50g cừ kiệu tươi 

- Tiéu. muối, dưòng. bột ngọt, nước tương, dẩu àn, ngò 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Cà chua: cắt dôi bỏ hột, xắt làm 6 hoặc làm 8 dọc theo múi cà. 

- Đậu hũ non: miếng to xát làm 8 miếng, miếng nhổ xắt làm 6. 

- Kiệu tươi: láy phẩn củ xăt mỏng, bàm nhố. 

2. Cách nâu 

- Cho vào soong độ 2 muông xúp dầu ăn, cho kiệu băm nhỏ vào xào cho 
thơm, chế vào độ 3 chén nước nẫu sồi, ném chút muối + tiêu + nước tương, 
đường + bột ngọt cho vừa ăn, cho cà chua và đậu hũ vào, nấu lại cho sôĩ. Cà 
chua và đậu hũ vừa chín, nhắc xuông. 

3. Trình bày 

- Múc canh ra tô, trên rắc thèm tiêu, ngò cho thơm. 

- Canh này dùng nổng với cơm + nước tương + ớt xắt khoanh mỏng. 
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I. NGƯYẺN LIỆU; 

- 1 Cây cài chua - 200g nấm rởm búp ’ SOg cù kiệu tươi 

- Nước tưdng, tiẽu, muôi, duờng, bột ngọt, dẩu ăn. ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cái chua; tách ra từng bẹ, rửa sạch, cÁt khúc dài dộ l.Scm dổ ráo nitóc. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước cỏ pha chúi muối. niVni to chc đôi dế 
ráo nưđc. 

- Kiệu tươi: lấy phán củ, xát mỏng, bám nhỏ. 

- Xào nám: bác chảo dầu nóng, chn kiệu tươi Lảm nho vảo cho thơm, cho 
nấm rơm vô xáo, nêm chút tiêu + nước tương + đường + bột ngọt cho vừa ãn, 
nhắc xuổng. 

2. Cách nả'u 

- Cho một lít nước lạnh vào Soong, cho thèm tí rauốỉ, bác lòn bếp nấu sói, 
cbo nấm rơm vào, nấm vừa chín, cho cải chua vào, nèm chút tíõu -r duớng + 
nước tương + bột ngọt cho canh dược vừa ăn, nhác xuống. 

3. Trinh bày 

- Muc canh ra tò, trên rác thêm tiêu + ngò cho thơm. Canh nay dùng 
nóng với cơm, 

* ^ĨẼanA' *^^ễãì/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 cáy cài ngọt - 200g nấm tơm búp 

- 1 cầy mi căn - 1 miếng đậj hũ chiên 

- 50g cù kiệu tươi 

- Tiêu, muối, đường, bột ngọt, nước tương, dắu ăn. ngõ, ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Cải ngọt: lặt rửa sạch, cắt khúc dài dộ 4cra đến 5cm, lá để riêng, 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước pha chút muối, nấm to chẻ đôi. 

- Mì căn: xát ra từng lát mỏng. 

- Kiệu tươi: lấy phần cu, xắt mòng, bâm nhỏ. 

- Xào nấm + mì cản; bấc chảo dẩu nóng, cho kiệu tươi vào xào cho thơm, 
cho nấm rơm + mì cản vào, xào lèn cho đều, nèm chút tiỏu + nước tương + 
dường + bột ngọt cho vừa ãn, nhắc xuống 

' Đậu hũ chièn: xắt mỏng. 

2. Cách nấu 

- Cho một lít nước lạnh vào soong, cho thẻm tí muối, bắc lên bếp nấu sôi 
cho nấm rơm + rm càn vào, nấu vừa chín, cho cọng cải vô. độ 10 phút, cho lá 
cài, nèm chút tiêu + nước tương + đường + bột ngọt cho canh được vừa ốn, nước 
sôi lại nhắc xuô^ng. 
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3. Trình bày 

- Muc canh ra tò, xếp đậu hũ chỉèn lén mặt, rắc thèm tiêu I- ngò cho 
thơm. Canh này díing nóng với cơm + nước tương + ởt xát khoanh móng. 


^ ^^ẽanÁ' ^^ùếỉn/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g bí đò 

“ 100g khoai lang 
‘ 1 trái mướp khía 

- 1 miếng tàu hũ ky 

- 50g bột khoai 

- 5 tai nấm mèo 

' 10ũg dặu phộng 

- 1 củ gừng nhò 

II. CÁCH THựC HIỆN 


lOOg khoai món 
lOOg đậu dũa 

1 trái dừa khỏ 
5 sợi klm chám 

2 miếng dậu hũ 
1 nhúm bủn tàu 

Dẩu ãn, bột ngọt, đường, muỗi 
Lá quế 


1. Chuẩn bỊ 

- Bột khoai: be khúc, ngáưi trong nước lạnh. 

- Bún tàu: ngâm mềm, cắt khúc. 

- Tảu hũ ky: ngâm mẻm, xé nhỏ. 

- Kim châm: ngâm cho nở; rửa bỏ nhụy^ cột gút. 

- Nấm mèo; ngảm nơ, rửa sạch, lạt gốc. 

- Khoai lang; gọt vò ngâm trong nước muối, gần nấu vđt ra xắt bàng 
ngón tay rửa lại cho sạch mu- 

- Khoai mòn: gọt vỏ, xắt như khoai lang. 

- Bí rợ: got vỏ, xát như khoai lang. 

’ Gừng: gọt vổ, xắt sợi băng cọng tăm, 

- Đậu đũa: tước chỉ, cắt khúc dộ 4cm. 

- Mướp: gọt vò, bỏ ruột, xắt xéo. 

- Đậu phông: Vi ngâm trong nước sòi, lột bỏ vò lua, luộc chín. còn lại 
rang vàng, dâm nhò. 

- Dừa; nạo. vắt lấy nước cốt dể riêng và nước dão dể riêng (liệu vừa dủ 

náu). 


2. Nấu kiểm 

Cho bột khoai và nước dảo vào nồì nấu mềm. Kế tiếp lần lượt cho khoai 
mõn + khoai lang bí + dảu dùa nâu gần mềm cho tiếp kim châm + nấm mèo + 
bún tàu + đậu phỏng + mướp. 

Khi tảt cả đểu chín, nèm muối + dường + bột ngọt + gừng vào cho vừa 
án. Nhấc xuống dể nước cốt dừa vô nồi kiểm; nêm lá quế cho thơm. 

3. Trình bày 

Múc kiểm ra tò, khi ỉln rắc dậu phộng lén. Kiểm thường ân VỚI bún tươi, 
rau ghém, tương ngọt, bánh tráng nướng bóp nhuyên và đậu phộng rang. 


741 



* ^DCíuiẢ 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 150g bộl gạo - 150g nấm rơm bùp 

- 2 cây cài bẹ xarìh non - 50g củ kiệu lUơi 

- Tiêu, muối, nước tương, dường, bột ngọt, dáo àn, ngò 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bột gạo: giã nát, chế nước sôi vào, liệu vừa nhồi, nêm chút muối + 
đường + bột ngọt cho vừa ãn, vò từng viên tròn bằng ngón tay cái giá làm câ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước c6 pha chủt Toưối, nấm to chẻ đôi để 
ráo TíKỉớc. 

- Cải bẹ xanh: lặt rửa sạch, cắt khúc dài dộ 5cm, lá vầ cọng đcì riẠng. 

- Kiệu tươi: lây phần củ, xát mòng, bầm nhô. 

- Xào nấm: bắc chảo dầu nóng, cho kiệu băm nhỏ vào cho thơrn. cho nám 
vồ xào, nêm chdt muôi + nước tương i- dường + bột ngọt cho vừa án nhílc 
xuống. 

2. Cách nấu 

- Cho 1 lít rười nước lạnh vào soỡng, cho thêm tí muôi, bác lên bốp nấu 
sÒi, cho viên bột vào, khi bột chín, cho cọng cải vào, trộn đều nước soi lại rồi 
mđi cho lá cải, kế cho nấtn rơm, nêm chút nưóc tương + đường + bột ngọt cho 
canh được vira ăn, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Múc canh ra tò, trèn rắc thêm tiẻii + ngò cho thơm. Canh này dùng 
nóng với cơm. 

* Chủ ý: có thể dùng khoai mi làm cá thác lác. Mua dộ Ikg khoai mì tươi, 
gọt vỏ, rửa sạch nâu chín với chút muối, bê nhỏ ra quết nhuyen. Ném vào 
khoai: tiêu + muúì + dường + bột ngọt cho vừa ăn, trộn thêm ngò xát nhỏ, vò 
viên bầng ngón tay cái, cho vào lúc nước đang sôi như cách trên. Làm cá bằng 
khoai mì sè ngon hơn bằng bột nhưng mất nhiều thời gian. 


* ^ậu' %iềhv 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 100g bạch quả 

- 100g đậu phóng 

- 150g nấm rơm bíip 

- 2 trái dừa xiêm 


- lOOg hột sen khô dã lột vỏ sẵn, xỏ xâu 

- 5 trắj táo đò 

- 2 muỗng cà phê dẩu mè 

- 2 miếng đậu hũ chiến 


- Tiêu, muôi, nước tương, đường, bột ngọt, ngõ 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

‘ Hạt sen: thòng tâm, ngâm nước cho mềm, nấu chín, 

- Bạch quả: lột vỗ, ngâm nước nâu chín. 

- Đậu phộng: ngầm nước, lột vỏ, nấu chín. 
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~ Trái táo: ngâm nước rửa sạch, đê ráo nước. 

- Đặu hũ chiên: xắt miếng vừa àn. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chủt muôn nấm to chè đỏi. 

2. Cách tiềm 

- Cho nước đừa tươi vào soong, bắc lên bếp nấu sôi, cho chút muối, sau dó 
cho hỗn hợp: táo + hột sen + bạch quâ + đậu phổng + đậu hũ chiên + nâm rơm 
vào tiềm, lửa vừa, nêm chút tiêu + nước tương + đường + bột ngọt cho vừa àn. 
Khi tất cả dều chín, nhắc xuống, cho chút dầu mè vào cho thơm ngon. 

3- Trình bày 

- Múc hồn hợp đậu hũ ra thố, trên rắc thêm tiêu + ngò cho thơm, dùng 

nóng. 



r. NGUYÊN LIỆU: 

- 3ũũg khoai tây 

- lOOg nấm rơm búp 

- 100g dậu phông 

- 6 trái táo đò 

- 2 trái dừa tưDi 

- 25q bún tàu 


SOq bột năn 

lOủg bạc cùa 

tOOg cù năn 

Tuong ngọt, tương ót 

2 miếng tàu hQ ky 

Nui ống (dùng làm xương gà) 

1ũũg cù kiệu tươi, dẩu ăn 


- 20 tai nấm mèo 

- 1 cục dường phèn bằng ngón chân cái 

- 100g hột sen đã lột vò sln (1/2 xâu) 

- Bột ngọt, muối, nước tương, dường 

- 1kg bủn, giá sống, rau thơm, xà lách, ngờ, tiêu 


II. CÁCH thỰc hiện 

1. Chuẩn bị 

- Khoai tây: luộc chín, lột vỏ, tán nhuyễn. 

' Nảm rơm: gọt vò, rửa sạch với nước có pha chiít muối. Nâm to chẻ đôi 
đế ráo nước. 

- Hạt sen: thống tâm luộc hơi chín. 

- Bạc cùa: đập vỏ, luộc hơi chín, lột vồ bao ngoài. 

- Đậu phỏng: ngâm nước, lột vỏ luộc hơi chín. 

- Củ nãn : gọt vo, rửa sạch chẻ đôi nếu củ to. 

- Trái táo: rửa sạch chẻ đôi, 

- Tàu hủ ky: ngâm nước rửa sạch để ráo nưóc. 

- Bún tàu: ngầm nước cất ngắn độ 3cm. 

- Nấm mèo: ngâm nước, lặt rửa sạch xắt sỢi. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bàm nhỏ. 

- Làm dùi gà; trộn chung: khoai tây + bột năn + bún tàu + nấm mèo 
nèm chút muối + tiêu + đường + bột ngọt cho vừa án. Nắn khoai táy thành đùi 
gà, cắm nui ôhg vào giữa làm xương (nui ống: luộc sơ chiên vàng hoặc di>ng 
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cọng sá lấy phẩn mép nhỏ cùng được) ngoài bọc dậu hũ ky giá làm da gà, cót 
sơ cho các thứ đính lại, đem. đùi gà hâp cho chín chiên lại với dảu ăn dã khử 
Uiõu tươi bằm nhỏ cho thơm, dùi gà vàng là dược. 

2. Cách nâu 

- Cho nước dừa tươi vào soong, cho chút muòi bÁc lòn bếp nảu sỏi, tuản tự 
cho các thứ hột dà luộc sơ vào: hột sen + bạc của + đặu phòng + củ nàn + nấm 
rơm, vài phút sau cho táo dó vào liêm chút nước tương + muối + bột ngọt cho 
nước được vừa án nấu lúa rUi riu. 

- Kiệu iươi bằm nho phi với haì muỗng xúp dầu ồn cho thơm, cho vào 
soong hảm, cho đùi gã vào, nôm lại cho vừa ăn, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Múc gà ra thố sâu cùng với các thứ hột, trên rắc tbêm tiêu + ngò cho 
thcím. Món này dùng nóng vđi bún rau ghém, giá sống, nem tương ngọt và 
tương ớt. 

Chú ý: Nếu muốn làm nhanh và giản dị ta có thể thay dủi gà trên 
bằng 3 cây mì căn, rửa sạch, xé ra như thịt gà, phi dầu ản + kiệu tươi bầm nhỏ 
cho thơm nêm chút nước tương + dường + bột ngọt, cho vào soong hảm cũng 
dược. Tuy nhiẻn, cách này khong đẹp. 

* ỸĩiãnỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 1 búp măng mạnh tông nhỏ độ 1/2kg - 1 trái bí đao nhò 
■ 1/2kg cù sán + 2 cù cà rõì xẳ( sợi nấu lấy 1 lít rưSi nuởc lèo 
- 2 cây m't căn - lOOg cù kiệu tươi' Dây cột (hoặc hẹ) 

' Tiêu, muối, hột ngọt, nudc lương, ngỏ. ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

- Mãng: lột vỏ, bào mỏng (bỏ chỗ già) hoặc tia hoa lá tùy thích. Cho 
màng vào soong chế nước lạnh vào ngập khỏi mãng, cho chút muối vào. bắc 
lên bếp nấu sỏi vài dạo, dem đố nước di. cho nước khác vào luộc lại lại lán nữa, 
xong trút măng ra, dội lạ] nước lạnh, để ráo nước. 

- Bí đao: gọt vỏ, rửa sạch, moi bỏ ruột, xắt miếng dài độ 4cm. 

- Mì cân; xắt miếng nhỏ hơn bí một cbút. Ghép mì cân và bí dao lại, 
dùng dảy (hoặc họ trụng sơ nước sòi) cột lại cho 2 thứ dính vào nhau giả làm 
giò ĩieo. 

- Kiệu tươi; cắt bó rề và lá, lấy củ xắt mỏng, bằm nhó 

2. Cách nâ'u 

- Bấc soong lên bếp cho nóng, cho 3 mưổng xúp dầu ăn vào, dầu nóng cho 
kiệu tươi bàm nhỏ vào cho thơm, cho mãng vào xào sơ, chế nưđc lèo vào nấu 
sôi, nèm tiéu + muối f đường + nước tương + bột ngọt cho vừa ãn, cho thịt giò 
vò nấu cho chín (bf và mì càn) Thịt giò mem, nêm ỉại cho vừa ăn, nhắc xuống. 

3. Trinh bày 

- Muc giò ra tỏ, rấc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng nong vđi 
cơm + nước tương + ớt xắt khoanh mỏng. 
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^ 


I. NGƯVÉN LIỆU: 

- 1 lá tàu hũ ky trắng lớn - 100g bột khoai trắng 

- 200g nấm rơm bửp - 1 cù cài trắng + 1 củ cẳi đỏ 

- 1 cây cẩn tàu - 2 trái đừa \\ém nhỏ 

- IbOg cải bầp thảo - 200 q cù sẩn + 150g dậu ve 

- 15ũg bông cải - 5 taỉ nấm dồng c6 hoặc nấm hương 

- 30ũg khoai tây lớn - 2 miếng đậu hũ lo 

- lũOg bột mì - 1 cây mì cản - 50g cù cái muô1 

- Tiêu, muòi, đường, bột ngọt, dầu ần. nuớc tương 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tàu hũ ky tráng; xắt miếng bằng ngón tay, chièn với dầu chù hơi vàng. 

- Bột khoai trắng: bẻ khúc vừa án, chiên với dầu ăn cho nói. 

- Nảm rơm: gọt cho tráng, rửa nước muôi cho sạch, nâm to ché dôi. 

- Cú cái trắng + cù cái dồ: gọt rửa sạch, tia hoa lá tùy thích. 

- Rau cán; lấy cọng, cắt khúc dài dộ 6cm, chẻ 2 dảu, ngâm nước cho nỏ, 
vđt ra, đế ráo nước. 

- Củ sắn: gọt rứa sạch, xát sdi 

- Bậu ve; tước xđ, rửa sạch, cắt đỏi. 

- Bông cải; cắt bò phần già, xắt miếng vừa ản, ngâm với nước có pha 
chút muòi (có sấu sẽ ra hết), rửa sạch, để ráo nước. 

- Nấm đông cô: ngâm nước, rửa sạch, cắt dôi. 

- Đậu hũ; xất miếng bằng ngón tay, chiên vàng. 

- Khoai tây: rửa sạch, luộc chín, lột vỏ, xay nhuyễn. Trộn khoai táy + bột 
mi chung lại, nêm chút muối + tiều + dường + bột ngọt cho vừa ăn, rưới thêm 
2 muỗng cà phê dầu ăn, trộn lại cho đều, vò viên bàng ngón tay cái, luộc sơ 
cho bột chin, thay tóm bao quản. 

- Mì cản: xắt vuồng hình con cờ, chiẻn sơ với dầu ăn, thay thit. 

- Cú cầi muối: ngâm nước, rửa sạch, xảt mòng, thay bàò ngư. 

- Cả] bắp thảo; rửa sạch, xất xéo miếng vừa ãn. 

- Nâu nước lèo: cho 1 lít nước là vào soong, cho chut muỏi, bác lèn bêp 
nấu sôi, cho củ sắn + đâu que vào nấu mềm, loc lấy nước lèo, cho nưóc ìồo trớ 
văo soong, bắc lèn bếp nấu sôi, nẽm chút nưác tương + đường + ticu + muối + 
bột ngọt cho vừa ăn, cho cải bắp thào + củ cải trắng + củ cải dỏ + bóng cải vào 
luộc sơ, vớt ra để sẵn. Sau cùng cho nấm rơm + nâm dòng cố -K mì căn + nước 
dừa tươi vào nấu cho nước lèo dược ngọt, nên lại cho vừa ăn. 

2. Nấu lẩu 

- Xếp tuần tự dưới đáy lầu: cải bắp thảo + tàu hũ ky + bột khoai + củ cải 
trắng + cu cải dỏ + rau cần + bống cái -í- dậu hũ + khoai tây (tôm bao quản) -t* 
củ cài muối, xếp the nào tròng đẹp là được, gẩn àn chế hỗn hợp nước lèo vào 
lâu chc vừa ngập hỗn hỢp đà sắp, cho than hồng vào lấu sẽ sôi sùng sục. Lấu 
này dùng chung bún hoặc với mì vất trụng nước sôi, dể ráo, chiên vảng. 
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* ^^yiâm' ^^^lơnp 

1. NGUYÊN LIỆU: 

' 300g nấm 'rơm búp - 200g cà chua chín - 100g củ cài mặn 

- 50g củ kiệu tươỉ - Tiêu, muối, dường, bột ngọt, dẩu ăn, ngò. nước tương 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1< Chuẩn bị 

* Nấm rcnm; gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, để ráo nước, nấm to 
chẻ dô ì, 

- Cà chua: xắt mỏng, bỏ hột. 

- Củ cầi măn: ngâm nước lạnh, rửa sạch, xát mông. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xảt mỏng, băm nhỏ. 

2. Cách nấu 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi vào xào cho thơm, cho nấm rơm vào, 
xào độ 5 phút, cho củ cải. nêm chút tiêu + đường + bột ngọt + 1 chút nước tương 
cho vừa àn, cho cà chua vào, trộn nhẹ tay cho đều, nhắc xuống. 

- Cho 1 lít nước lă vào soong, cho chút muối, bắc lèn bếp nấu sôí, cho hổn 
hợp nấm rơm + củ cải + cà chua vào. nước sôi, hớt bọt nèm lại cho vừa àn. 
Canh sôi vài dạo, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Múc canh ra tò, rác thêm tiéu + ngò cho thơm. Canh này dùng nóng với cơm. 

I . NGUYÊN LIỆU: 

- 2 miếng mi căn - 2 cây chả ỉụa chay - 1 bịch nước dừa 

-150 bột nẫn - 1 lon bún tầu - 200g nấm rơm 

- Vi lả tầu hũ ky - 1 tép tồi tây - chén dáu 

- Ngò - dt - muối - bột ngọt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà rốt: xát hột lựu. 

- Nấm rợưi: gọt sạch, trụng sơ, xả lại xắt hột Jựu. 

- Mì căn: xát hột lựu xào Bơ nêm gia vị. 

- Tỏi tảy: băm nhỏ phi dầu. 

- Chả lya: xất hột lựu. 

2. Nâu 

- Nước lèo: nấu nưdc dừa sồi hoặc cho thêm mía + cà rốt + củ cải nấu ra 
nước ngọt, bỏ xác lọc lại cho nước lèo được trong. 

- Nấu nước lèo chờ sòi, cho cà rốt + nấm rơm + mì căn + chả lụa + tôi tây 
+ muối + bột ngọt + xì dẩu + nêm gia vị vừa àn. Bột nán hòa nước lạnh cho 
vào từ từ, xúp dậc nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Múc xúp ra thò rắc thèm tiêu ngò, ớt, Dùng nóng. 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 Cây mì cẫri 

* 1 cD cà rốt, 1 củ sắn 

- 1Q0g bắp cải 

-1 cây tỏi tây (poireau) 

- 1 ổ bảnh ni lạt 

IL CÁCH THựC HIỆN 


- 150g nấm rơm búp 

‘ 1 trái su, 1 củ khoai tây 

- 5Qg cù kiặư tươi 

- lOOg bột ngôi sao hoặc nui 

- Tiêu, muôi đường, bột ngọt 


1. Chuẩn bị 

- Mỉ càn: xăt mỏng, xong xắt vuồng cạnh độ Icm dến l.SOcm. 

- Nâ'm rơm: got rửa với chút nước muôi, xả sạch, vát nhẹ cho 
nâm to chẻ đồi. 


ráo 


nước, 


- Cà rôl. củ sắn, trái su, khoai tây, báp cải. gọt rửa sạch, xát sợi khoai 
tây; xắt hột lựu to cạnh dộ lem. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, cắt rễ, rửâ sạch, xắt mong, băm nhỏ. 

- Tỏi tày: lăt rửa sạch, xắt nhỏ dài độ lem. 

- Bột ngòi sao hoặc nui: luộc chín, để ráo nước- 

- Bánh mì: xắt mòng dày độ lem. xong xắt nhỏ hình vuông cạnh lem 
đến l,50em, đem chiên VỚI dảu cho vàng. 

- Nấu nước lèo: bắc soổng dầu nóng (cho độ 2 muỗng xúp dầu), cho tỏi tâỵ 
vào phi cho thơm, cho 2 lít nước lă vào, cho chút muối, nấu cho sôi, cho cà rôt 
+ củ sắn + trái su + khoai tây + bắp cải vào nấu, lọc lấy độ 1 lít rưởi nước 
dùng. 

‘ Phi mì căn + náni rơm: bắc cháo đầu nóng, cho kiệu tươi bàm nhỏ vào 
phì cho thơm, cho mì căn vào xào, nèm chút tiêu + đường + bột ngọt + nước 
tương cho vừa ăn- Nấm rơm cũng phí tương tự như thế. 

2. Cách nâu 

- Cho nước díing vào soong, bác lên bếp nấu sôi cho nấm rơm + mì cản 
vào, nêm tiêu + muối + bột ngọt + nước tương cho vừa ân, gần àn nhắc xuống, 
cho bột ngõi sao hoặc nui vào. 

3. Trình bày 

- Múc xúp ra chén, rắc thêm tiéu + ngò cho thơm. 

- Khi dùng, cho bánh mì chién vào dùng cho nóng. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

- 150g bó xôi 

- 100g nấm rơm 

- Muối - bột ngọl 

- 6 taỉ nấm đòng cô 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Bó xòi + xá XÍLI: xắt sợi. 


- 200g xá xíu chay 

- 8 chén nước lã 

- 1 tép tỏi tây - ngò và ớt 

- 20 tai nấm mèo - lOOg cà rôt 
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- Nấm đông cò '+■ nấm mèo: ngâm nước xà sạch xắt sợi. 

- Cà rôt: xẩt sợi xào sơ vắt khò. 

- Nấu nước sòi cho bò xỏi + xấ xíu + nâ*m mòo + nấm dỏng cô + nấm rơm 
+ cà rỏt + tói tây, nêm gia vị vừa ăn. Bột năn hòa nưđc lạnh cho vào hơi 
sanh sánh nhắc xuống. 

3, Trình bày 

- Múc xúp ra thố, rắc thèm tiéu, rái ngò + ớt. Món này dùng nóng. 

Ghi chú: nước lả có the nấu với cà rốt + củ cải + mía trước cho ngọt rổí 

lọc lại cho nước ngọt vào. 


* %iênp 


1 . NGUYÊN LIỆU: 

■ 200g nấm rơm 

- 1 cây mì căn 

- 1 Irái dừa lươi 

- 1 trải su 

- 2 cù cá rốt 

-1 tép lòi tây phi vàng 

- Ngò cà ớt - 2 hột tiêu 

- 200g cù năn 


■ 1 cây chả lụa chay 

- 50g hột điếu 

- 10g dậu phộng hay bạch quả 
-1 củ cải trắng 

- 1 củ khoai mi chín 

- 1 bắp chuối hột (nếu có) 

- Sột nãn gia vị 

- 1 lá tàu hũ ky 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu phông ngâm nồ, nấu vừa mềm. 

- Củ năn gọt vỏ tỉa hoa xào sơ. 

- Trái su + cù cải trắng + cà rốt tìia hoa nấu chín, xào sơ. 

- Mì cán + chả lụa: cát miếng xào sơ. 

- Nấm rơm: gọt sạch ngâm nước muối trụng nước sòi xào sơ. 

- Khoai mì tán nhuyễn nắn đầu vịt, gấn mó tỉa bâng cà rốt, gắn mất 
bằng hạt tiéu den. 

- Trái táo: ngâm nước cho mềm. 

- Báp chuối: luộc chín với nước pha chút giâ'm, vừa chín vớt ra ngâm nước 
lạnh, bỏ ruột + Idp già bèn ngoài. 

- Tàu hu ky: bc bìa nhúng nước vớt ra để ráo. 

2. Nấu vịt 

* Cho tết cả hỗn hợp nhản dã xào: đậu pbộng + chả lụa + mì căn + trái 
táo + gìa vị dồn vào bắp chuối lấy tàu hủ ky gói lại, lấy dây cột cho chật. 

- Nấu nước sôi cho cà rốt + trái su + củ năn + nước dừa nấu sõi nèm gia 
vi vừa ãn cho vịt vào hầm mềm. 

3. Trình bày 

- Cho vịt ra thố gắn đầu vịt vào, múc thêm nước + cà rốt xếp xen kõ, rắc 
thêm ngò, ớt. 
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* ^01 ^^ẽAuồl 

I. NGUYỆN LIỆU: 

- 1 bắp chuối hột - 1 miếng tàu hũ ky trăng 

- 150g nấm rơm búp ' 1 cây mì căn - 1 nắm râu rãm 

• 1ŨOg đẫu phộrg - 50g củ kiệu tưoi bằm nhũ 

- Miícic tương, giấm, chanh, đường, ơt, đấu án, bột ngọt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Bắp chuò'í: rửa sạch, luộc chín, vớt ra, lựa phần tion, xé nho, vát lại cho 
ráo nưđc (khi luộc nèn nặn chút chanh vào nước cho bắp chuối được trãng). 

' Tàu hũ ky: rưa sơ nước lạnh, xát nhỏ, chiẻn với dầu ản cho vàng, ncm 
chút nước tương + đường + bột ngọt cho vừa ản (dẩu ãn nên khử chút Làệư tươi 
bằm nhò cho thơm). 

- Nảm rơm: gọt rửa sạch với nước Ịả có pha chút rnuối, xắt mòng, đẻ ráo 
nước xào với dầu đã phi chút kiệu bằm nhỏ, nèm vừa ản như tàu hũ Uy. 

' Mì càn: xé nhỏ bang '/2 ngón tay, chién với dảu đà phi chút kiộu tươi 
cho thơm, nêm chút nước tương + dường + bột ngọt cho vừa ồn. 

Đậu phộng; rang vđi chút muối cho vàng, bỏc vỏ, giã hơí nát. 

- I^u thơm: lặt rửa sạch, để ráo nưỡc, xát nhỏ. 

- ớt: tỉa hoa, ngâm nưóc. 

2. Trộn gỏi 

Trộn chung: bắp chuối + Vi tàu hù ky + Vi nấm rơm + Vi mì căn lại cho 
đểu, nêm nước tương - 1 - chanh + đường + bột ngọt + ớt giả nhỏ cho gỏi được vừa 
ãn, gói chua chua ngọt ngọt là được. 

3. Trình bày 

Cho gỏi ra dĩa hình bầu dục, rải thẻm Vi tàu hũ ky +• nấm rơm + mì cán 
còn lại lèn mặt gỏi, cho rau thơm + dậu phòng lên. Giữa đĩa cắin ớt tia hoa cho 
đẹp. Gòi này dùng chung với nưóc tương + chanh + ổt + đường. 


* *^ầỉ/ 

1. NGUYẺN UỆU: 

- 3 miếng dậu hũ Dhỉèn 

- 15 cọng hẹ 

’ 250q dừa khồ mải sln 

- 150g bún 

- Vi chén tương xay 

- 10flg dặu phông 

- 30g bánh tráng 


- 2 trái cà chua chỉn 

■ 20Qg nồm rơm búp 

- Dầu ăn, muôi, bót ngọt 
‘ Rau sống, xà lách, ớt 

• 2 muông xúp chè đặi trắng 

- Dường, giấm, nước me chín 

- 5ũg cù kiệu tươi băm nhỏ 


‘ Cà rốt + củ cải trắng xắt sợi ngâm giấm + đường làm dổ chua 
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II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hũ chiên: xắt mỏng, đem chiên sơ với dầu ân đã khử chút kiệu tươi 
bàưi nhỏ cho vàng đều nêm chút nước tương + bột ngọt cho vừa àn. 

- Cà chua: xát mỏng, bỏ hột, xào với đầu ản đă khử chút kiệu tươi băm 
nhó, nèm chút muôi -h bột ngọt + đường cho vừa àn, 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch vỡi nước có pha chút muôi, ché dôi dem chiên 
vóí dầu án đã khử chút kiệu tươi băm nhỏ, ném chút nước tương + đường + bột 
ngọt cho vừa ăn. 

- Bánh tráng: vanh bô phẩn cứng bên ngoài. 

- Hẹ: lặt rửa sạch, cắt đồi. 

- Đậu phộng: rang với chút muỏì cho vàng, bóc vỏ, giã hơi nát. 

- Rau sống + xà lách: lật rửa sạch, để ráo nước. 

- Làm tương: chè đậu đâm nhuyễn, cbo vào tương. Cho hổn hợp tương + 
chè đậu soong, bâc lên bèp nấu eôi, ném dường Ỷ nước me chín + bột ngọt, liệu 
vừa ăn, nhầc xuôhg, khi dùng, múc ra chén, cho ớt bằm nhổ + đặu phông + dồ 
chua lên mặt. 

2. Cách cuốn 

• Thoa sơ nưdc lanh vào bánh tráng, để xà lách + rau sò^ng + bún + dừa 
khò + nấm rơm 4- đàu hũ chiên và cà chua để phía ngoài, hẹ đế lố ra ngoài một 
tí, cuốn lại thặt chặt và màu cà chua ửng lên như tôm trong thật dẹp. 

3. Cách dùng 

- Gòi này đùng chung với tương -t- ớt + dậu phòng + đồ chưa, ngon và rè. 

* *^ải/ ^U/ ^íl 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 trái đu đù ỉiưòng hường (mỏ vịt) ■ 1 trái dưa chuột 

- 1 củ cải tráng, 1 củ cà rốt - 1 cây mi căn 

- 150g nấm rơm búp - 1 nắm rau răm 

- 1ŨOg dặu phộng 

- 150g kiệu tươi lấy phẩn cù trăng băm nhỏ 

- Nưởc tương, giấm, chanh, đường, ớt, dầu ăn, bột ngọt 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Đu đủ: gọt vò, rửa sạch, bào mỏng, xắt sợi, bỏp chút muối, xả sạch, vắt 
ráo nước. 

- Cư cảí tráng + cà rôt: gột rửa sạch, bào mông, xắt sợi như đu đủ, bóp 
chút muò"i, xả sạch, vát ráo nưóc. 

- Dưa chuột: gọt vò một làn, bỏ 1 lằn, xè dọc, bỏ ruột, xất xéo mỏng, bóp 
chút muối, xả sạch, vắt ráo nước. 

- Mi căn: xé nhỏ, bắc chảo dầu nóng, cho chút kiệu tươi bãm nhỏ vào cho 
thơm, cho mì cãn vào chiên cho vàng đều, nêm chut nứớc tương -i- đường + bột 
ngọt cho vừa án. 
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- Đạu phòng: rang với chút muòi cho vàng, bóc vỏ, giã hơí nát. 

- Rau thơm: lặt rừa sạch, để ráo nước, xắt nhò. 

- ớt: tỉa hoa, ngâm nước cho nơ đẹp. 

2- Trộn gỏi 

- Trộn chung: đu đủ + củ cải trắng + cà rốt + dưa chuột + Víí mi càn + Vz 
nấm rơm, trộn lại cho đểu, nêm nước tương + chanh + đường + bột ngọt + ớt 
gjà nhỏ cho gòi được vừa ân, gỏi chua chua ngọt ngọt là được. 

3. Ti'ình bày 

- Cho gỏi ra dìa hình bầu dục, xếp Vỉ mì cán và nấm rơm c5n lại lẽn mặt, 
cho thêm rau thơm và đậu phông lên trên cùng, giửa dĩa căm ớt tỉa hoa cho 
đẹp. 

- Gỏi này dung chung với nưdc tương 4* chanh + ớt + đường. 


^ ^04/ Sen/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 cây chả lụa chay 

■ 1 lá tàu hũ ky 

- 4D0g cà rốt 

■ 1 trái đưa leo 

- 1 củ sẩn nhỗ 

- 1 tép tồi tây 

- Va trái thơm 

- 1 bịch nước dừa 

!L CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Chả lụa: xắt sợi xào sơ. 


• 1 cây mì căn 

- 300g ngõ sẽn 

- 1 cù cải trắng 

- lOOg dưa kiệu - Cán tàu 

- Chanh - dt ■ giấm 

' 500g đậu phông rang sẵn 

- 24 bánh phồng tôm chiên sẵn 

- Ngò - rau răm - cà chua 


- Tàu hũ ky: chiên vàng bẻ miếng nhỏ. 

- Mì cán: luộc nước dừa, xé sỢi, xào sơ với gia vỊ. 

- Ngó sen: chẻ 4 ngâm nước pha giấm hoặc phèn xả sạch vát ráo. Cà rốt: 
tỉa hoa và xắt mỏng ấn râng cưa, bóp muối, xa sach, vắt ráo, ướp dường. 

- Dưa leo: bỏ ruột tia 12 sỏ', phẩn cơm xắt mòng ướp đường vắt ráo. 

- Dưa kiệu: xé sợi 1/3 để pha nước mắm, 2/3 cho vào gỏi. 

' Tỏi tây: bâm nhò, phi vàng. 

- ớt: tia 2 kim đồng hồ, phần còn lại xắt 3ỢÌ. 

2. Cách trộn 

- Ngó sen + cà rốt + dưa leo -K chả lụa + tàu hũ ky + mì càn + tỏi tãy + 
2/3 dưa kiệu + bột ngọt + chanh + ớt xát sợi + nưdc tưcmg nèm gỏi chua chua 
ngọt ngọt là dược. Cho rau rãm xắt nhỏ + đậu phông già nát tròn đều. 

3, Trình bày 

Ém gài vào khuôn tròn, trút ra dìa xếp số và kim lên mặt để giống đồng 
hồ. Xung quanh xếp thêm ngò và ớt tỉa bông. 


751 



* Sứa/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- lOg rau cảu - 2 trái dưa chuột 

- 2 cù cà rỐI - 3 cây mì căn 

- 2 trái ờl dỏ - 2 trái chanh 

- lOOg đậu phộng - 5ũg mè 

- 50g tàu hũ ky - Tầu vị iểu, đường, muối 

- Bột ngọt, tòi, ngò - Bánh tráng nướng 

- 2 muỗng xúp dấu ăn - 1 củ hành tây 

II. CÁCH THựC HIỆN 
L Chuẩn bị 

- Rau cảu: ngầm nước độ 6 phút^ vớt ra xắt khúc, để ráo. 

- Dưa: gọt bỏ ruột xắt như cọng giá. 

- Cà rốt: làm giông như dưa. 

- Mì căn + tàu hũ ky: xát như cong giá, chiên sơ. 

- ớt: xát sợi. 

- Đậu phộng: rang vàng, đâm nhỏ. 

- Cà rốt, dưa chuột trộn chung vđi 2 muỗng đường nhồi cho ra nưđc. Dùng 
khăn vắt ráo. 

2* Trộn gối 

Tâ't cả các thứ trộn đều, nêm đường + muối + bột ngọt + nưđc cốt 2 trái 
chanh. Nêm vừa ăn cho vào 2 muỗng dầu ăn đả khử tỏi, Bày thức ăn ra dĩa, 
bên trèn rắc đậu phộng và ngò cùng với ớt tỉa hoa. Gỏi sứa chay àn vđi bánh 
tráng nướng. 



* ^ầi/ '^tấi/ Sl4/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 800g trái su • 1 miếng dậu hũ tráng 

- 150g nấm rơm búp - 50g kiệu tươi, lấy phán củ. bẫm nhỏ 

- 1 ỮOg dậu phỏng • Một ít rau thơm 

- Nước tương + giấm + chanh + duừng + bột ngọt + dáu Sn + muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bi 


- Trái su: gọt vỏ, chẻ làm đôi theo chiểu dọc, cạy bỏ hột rửa sạch, bào 
mỏng, cho vỏ chiit múốĩ, bóp cho đều, xả lại nước lạnh cho thật sạch muối, 
dùng khăn the vắt ráo nước. 
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- Đậu hũ chièn: xát mỏng. 

- Náni rơTiì: gọt rửa sạch với nước lã có pha chút muôi xát mỏng, vát ráo 

nưóc. 

- Đậu phỏng: rang với chút muối cho vàng, bóc vỏ, giã hfíi nát. 

' Rau thơm; lạt rửa sạch, để ráo nước, xẩt nhỏ. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho nấm rơm 
vào xào, xào dộ 5 phút cho dậu hủ vô xào lén cho đều, nêm chút nước tương 
dường + bột ngọt cho vừa ãn nhác xuống. 

' ớt: tỉa hoa, ngám nước cho nở dẹp. 

2. Trộn gỏi 

- Trộn chung: trái su + 1/2 dặư hũ chiên + Vl nấm rơĩii. trộn cho đều, nêm 
nước tương + chanh + đường + bột ngọt + ớt giá nhỏ cho gòi dược vừa ăn, gỏi 
chua chua ngọt ngọt là được. 

Trình hàỵ 

- Cho gỏi ra dja hình báu đục cho Vi đậu hũ chiên nấm rơm còn lại lên mặt 
gỏi, cho rau sống + đậu phòng lên trên cùng, giữa dỉa cám ớt tỉa hoa cho dẹp. 

3. Cách dùng 

“ Gỏi này dùng chung vđi nước tương + chanh + dt + đường. 

* ^ấcÁ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 Cây mì cãn - 1 trái dùa xiém 

- ISOg xà lách - 2 Uái Câ chua chín 

- Dầu ăn, giấm, đường, tiêu, muũi, bột ngọt, ngò, nước tương, ớt 

- 50q kỉèu lưoi. xát mòng, băm nhỏ (láy phần cù) 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Cà chua: Rửa sạch, xắt ra từng lát mỏng, bỏ hột. 

* Cách làm dầu^iâm: Ngõ bàm nhò. Cho ngò vào chén, chế vào chén cứ 
2 muông xúp giâ'm trang thì 1 muỗng xúp dầu ản (chế dáu, giâm trắng lên độ 
'/2 chén là được), nêm chút tiêu + mưỏi + đường + bột ngọt, quậy đểu, nêm vừa 
àn là dược. 

2. Chiên mì cãn 

Bấc chảo dầu sồi, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho mì cãn vào 
chiên vàng, chê' nước dừa xiêm yào cho ngập, nêm chút nước tương + tiẽu + 
dường + bột ngọt cho vừa àn, để lửa riu riu, miếng mì căn. vàng sậm và cạn 
nước là dược, đem ra dể nguội, xắt mòng. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách vào dĩa tròn, trên xếp cà chua, trẽn cùng là mì càn, gần ăn 
rưổi giấm lên. Mỏn này dung chung với cơm, chấm với nước tương + chanh + ớt 
xắt khoanh mòng. 
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I. NGUYẺN LIỆU: 

- 2 CÙ Sấn độ 300g • 1 ŨOg cà rít 

- 150g nấm rom búp -1 miếng táu tiO ky 

- lOOg đâu phộng - 25 bấnti tráng dẻo 

-1 cáy m'i căn - lOOg dừa rám nạo sẵn 

■ 50g cù kiệu băm nhò - lOOg su su 

- Xà lách, tuong ớt, tương ngọt, muối, đường, bột ngọt, dấu ăn, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Củ sán + cà rốt + trái su: Gọt vỏ, rửa sạch, bào mỏng, xắt sợi. 

' Nấm rơm: Gợt rừa sạch vói nước có pha chút muối, để ráo nưđc xắt 
mỏng. 

- Bác chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bảm nho vào cho thơm, cho nấm rơm 
vào xào, nềm chút nưđc tương -í- đường + bột ngọt cho vừa ăn. 

- Tàu hũ ky: Rửa sơ nước lạnh, chiên với dầu ẫn đã khử chút kiệu tươi 
băm nhò chù vàng, dùng kéo cắt có bản dộ 5 ly, dài độ õcm. 

- Đậu phộng: Rang với chút muối cho vàng, bóc vỏ, giã hơi nát. 

- Mì căn; Xăt sợi, phi dầu với kiệu băm nhỏ cho thơm, cho m) căn vào 
chiên cho nú càn vầng đều, nèm chút nước tương + đường + bột ngọt cho vừa 
ãn. 

- Xà lách; Lạt rửa sạch, dể ráo nước, xất có bản độ lcm. 

' Tương ngọt: Bảc chảo dầu nóng, cho chút kiệu tươi băm nhò vào cho 
thơm, cho tương vào chè thêm chút nưđc sòi, nêm đường + bột ngọt cho vừa ản 
nhắc xuống, đê nguội. 

2. Cách xào và cuốn 

- Cách xào: Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bàm nhò vào cho thơm, cho 
củ sấn + cà rôt + trái su vào, xào cho chín, nom chút muối + bột ngọt cho vừa 
ăn, nhắc xuống để nguội. 

3. Cách cuốn 

Bánh tráng vanh bỏ phần cứng ở bìa, thoa sơ nước lạnh, dể độ 2 phut cho 
bánh được dẻo dều, cho bánh tráng lên dĩa to hoặc iên mâm, để xà lách + củ 
sắn + cà rốt + trái su + nấm rơm + mĩ căn + tàu hũ ky + dừa, cuốn lại cho thặt 
chật, chấm với tương ớt và tương ngọt + đậu phông, dùng liền rá't ngon. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 miếng dậu hũ chiên 

- I00g đậu phộng 

- Rau sống đủ loại - Nưóc 


-1 cù sắn • 150g nấm rom búp 
- 100g kiệu tiíơi - 20 bánh tráng 
tương, chanh, ớt, dẩu ăn, dường, bột ngọt, muối, tiêu 
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IL CÁCH THựC HIỀN 

1. Chuẩn bị 

- Đáu hũ chiên: xắt sợi. băm nhỏ. 

- Cìi sấn; gọt vỏ, rửa sạch, bào mỏng, xắt sỢi, bâm nhô. 

- Nả'm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, xất mỏng, băm nhd. 

- Đậu phộng: rang vàng với chút muối, bóc vỏ, giả nát. 

- Kiệu tươi: lảy phần củ, xắt mòng, bâm nhỏ. 

- Đánh tráng: cất làm tư, nhúng sơ nước lạnh. 

2* Cách xào 

- Bắc chảo dầu sôi, cho kiệu bầm nhỏ vào cho thơm, cho củ sắn vào xào 
độ 10 phút, cho dậu hũ, nâ'm rơm vào, nẻm chút nước tương + đường + bột ngọt 
cho vừa ăn, nhác xuống, cho đầu phông vào trộn đẻu. 

3. Cách dùng 

- Bì này dùng chung vói bánh tráng + rau sống chấm nước tương + chanh 
+ ớt hoặc dùng chung với bún tùy thích. 


111. Các niíin nấu ■ kho , 

*‘=ĩSà^nau3>ẫp, 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng đặu hũ chiên ■ 2Q0g nấm rơm bùp 

- 100g củ kiệu tươi - 10ũg cà rỗ’t 

' 2 trái dừa xỉỄm - 1 muỗng xúp bột năn 

- 2 ổ bánh mì lạt 

- I00g khoai tây lựa bằng ngón chân cál. 

- Muối, tiêu, dường, bột ngọt, nước tương, dầu ăn, ngò 

- lOũg cà hộp + 2 muỗng xúp màu hột điếu đò 

ILCÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Kiệu tươi: Cát bỏ rễ và lá, lấy phản củ, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Đậu hũ: Mỗì miếng cắt ra làm tư, chíèn với đầu ân đã khử chút kiệu 
bằm nhỏ cho thơm, dâu hu vàng, vớt ra để ráo dầu. 

- Nám rơm: Gọt rửa sạch có pha chút muòì, dể ráo nước chièn sơ vúì đã 
khử kiệu bằm nhỏ cho thơm. 

- Cà rốt: Gũt vỏ, rửa sạch, tia hoa lá tùy thích, chiên sơ với dầu dã khử 
kiệư bàm nhò chó thơm. 

- Khoai tây: Rửa sạch, luộc sơ, lột vỏ, chiên sơ vổi dầu đà khử kiệu băm 

nhỏ- 

- Bánh mì: Xắt ra từng khoanh mỏng dày độ Icm. 
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2. Cách nấu 

- Bắc chẩo dầu nóng, cho kiệu bằm nhỏ vào cho thơm, cho cà hộp vào xào 
lên cho đều, kế cho dặu hũ + nấm rơm + cà rốt + khoai tây vào xào, cho lất cá 
thả^m đểu ca, nêm chiít nước tương + tiêu + đường + bột ngọt cho vừa àn, cho 
nước màu hột điều đỏ vào, nhác xuống. 

- Cho nước dừa tươi vào soong, bắc lôn bếp nấu sôi, cho cà rốt + khoai tây 
vào, nâu cho hơi mềm, cho vào chẩo hỗn hợp nấm rơm + dậu ho + cà hộp vào, 
nếm lại cho vừa ùn. 

- Khi tất cả đều chín, bột nãn hòa vói chút nước lạnh cho hơi loãng cho 
vào nồi nấu dược sanh sánh, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

“ Múc hỗn hợp đậu hũ ra dĩa bàn sâu, trên rắc thèm tíèu + ngõ cho thơm. 
Món này dùng nống với bánh mi. 

^ ^ÚK' ^àu' ‘^ì^íctnĩ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 300g bún tàu - 30Qg nấm rdm búp 

- 3 miếng dặu hũ chiên - lOOg củ kiệu tươi 

- Tiểu, muối, nưởc tương, dường, bột ngọt, ngò, dẩu ăn, 

n, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Bún tàu: ngâm nước, rửa sạch, cắt khúc. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muòi, nấm to chẻ dôi. 

- Đâu hũ chiên: xát mỏng dày độ 5 ly, dài độ 5cm. 

- Kiệu tươi: lấy phần cu, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

2, Cách nâu 

- Bắc cháo dầu nóng (cho dộ 5 muỗng xúp dầu ăn|, cho kiệu bám nhỏ vào 
cho thơm, cho nấm rơm và đặu hũ vào xào sơ. ném chút nước tương + đường + 
bột ngọt cho vừa àn. 

- Bấc 2 lít nước, nấu Sòi với chút muối, cho hỗn hợp nấm rơm + dậu hù 
vào. Khi nấm + đảu hũ gần chín, cho bún tàu vào, nèm tỉeu + nước tương + bột 
ngọt cho nước lèo dược vừa án. độ 5 phút nhắc xuòhg. 

3, Cách dùng 

- Cho hỗn hợp bún tàu ra tò. trện rắc thềm tiêu + ngò cho thơm. Món 
này dùng nóng VỚI cơm + nước tưcfng chanh + ớt xắt khoanh mỏng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 50g nấm rơm búp 

• 1 muỗng xúp cà hộp 

- 1 tép tỏi tây 


- 1 bắp chuối hột 

- 1 trái chanh ■ 1 bịch nutìc dừa 

- Mgò, cà, ớt' gla vị 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

- Bắp chuối: luộc chín gỡ bỏ tầm xé miếng vừa. 

- Nấm rơm: gọt sạch, trụng nưỡc sôi xắt miếng xàci sơ. 

- Bác chảứ mỡ phi poireau vàng cho bắp chuối nấm vào xào + cà hộp + 
nước dừa xàô cho đểu, nêm gia vị vừa ăn, nước hơi xăm xắp. nếu lỏng thérn bột 
năng. 

- Món này dùng vđi cơm hoặc bánh mì. 


* ^ùì' ^à/ ^Ỳlâíi/ 2^ậi4/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 miếng đặu hũ Ịrẩng 

- 1 nẳm bún táu 

- 10 tai nấm mèo 

- 1 củ cà rốl 

- 1 cảy tỏi tây, 3 lép sả 
-1 trái dừa xiêm 

' ớt. ngà. 5 lá thom 
' 1ũ0g nấm rơm búp 

- Tiêu, maỗl đường, bột 


- 100g làu hũ ky 

- 50g bột khoai 

- 1 cù khoai táy - 50g cà hộp 

- lOOg đậu trắng Oà Lạt 

- 2 muỗng xúp bột năn 

- 5ũg đặu Hà Lan hột (potíts pois) 

- 1 muỗng xủp màu hột diều dò 

- muỗng cà phẽ thuốc muối 
ngọt, nước tương, úẩu an 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Đặư hủ trắng: quết nhuyễn. 

* Tàu hủ ky: ngâm nước tước bỏ rìa cứng, vắt ráo nước, xắt miếng bọc dủ 
đùi gà. 

- Bún tàu: ngâm nước> cắt ngắn. 

- Bột khoai: nâu mềm. 

- Nấm mèo: ngâm nước, xắt sợi. 

- Cà rốt + khoai tây: xắt hoa lá tùy thích. 

- Đặu trắng + đậu Hà Lan hột: luộc chín (đậu Hà Lan hột nên cho chút 
thuốc muối chô đậu dược xanh). 

- Tỏi táy: láy phẩn củ bằm nhỏ, hành lá tỉa hoa ngâm nước. 

- Sả: lấy phần cọng nhỏ, cắt khúc dài dộ lOcm. 

- Nấm rơm: gọt rửa aạch với nước có pha chút muối, xả sạch, nấm to chẻ dòi. 

2. Chiên và nả'u 

- Trộn chun^: đậu hũ trắng + tỏi táy bàm nhỏ + bột khoai + búĩi tàu + 
nấm mèo + 1 muông xúp bột nân nêm vữa àn. Trải miếng tàu hù ky cho hản 
hợp nhấn vào gói lại như dùi gà, xương gà lếy cọng sả ghìm vào, đem đùi gà 
háp chín, sau đó chiên vàng. 

- Phí tỏi táy cho thơm, cho lá thcrm + cà hộp và màu hột điều đỏ vào, kê 
cho khoai tây + cà rốt + dậu trắng + đậu Hà Lan hột, sau cùng cho nâm rơm xào 
độ 10 phút cho nước dừa xiêm vào, khi tất cả đều mềm, cho đùi gà vào, nêm vừa 
án. Bột năng hòa với nước cho vào để nấu dược sanh sánh, nhăc xuống. 
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3. TrìnK bày 

- Múc dùi gà ra dĩa, trên rắc tièu + ngò cho thơm, sáp nhánh hué cành lá 
tĩa bằng tỏĩ tây7 hoa bằng đt lên, dùng chung với cơm. 

* ^ậư/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 3 miếng đậu hũ non 

- 150g đậu Hà Lan (petits pois : mua đậu hộp càng ngon) 

- % muỗng cà phê thuốc muối (neu dùng dậu sống) 

- 12 cọng nui ống (macaroni) hoặc 12 cọng sà tép nhỏ 

- Tiêu, muối, đường, bột ngọt, ngò, dáu àn 

- 5 khoanh bánh mi lạt dày độ Icm - lOOg cá hộp 

- 5 lá thơm - 10ũg cù kiệu tuơi - lOOg nấm rơm búp 

■ 1 muỗng xúp bột năn -1 trái dừa tươi 

IL CẤCH THựC HIỆN 

1« Chuẩn bị 

- Đậu hũ: cắt thành miếng to như thịt gà> dàĩ độ 4cm, ngang độ 3cm. cho 
đậu hũ vầo chầo dảu chièn vàng. (Có thè vanh ở các cạnh cho đậu hũ giống 
miếng thịt gà càng dẹp). 

- Kiệu tươi: Jấy phán củ, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Đảu Hà Lan hột (nếu dùng đậu sống): luộc chín với chút muối và thuóc 
muối cho dậu dược xanh ngon. Nấu cho dậu mềtn, để ráo nước (nếu dùng đậu 
hộp, bỏ nước). 

- Nui ống: do dài hơn bề dài miêng dậu hũ mỗi bên độ lem đến l,6cm, bè 
ra, luộc sơ (luộc dừng cho chín quá), vớt ra, lau khỏ, cho vào chảo dầu đà khử 
chút kiệu tươi, chiên vàng, dùng làm xương gà (có thể chặt cọng sả mép nhỏ 
cũng được). Găm cọng nui hoặc cọng sà vào miếng đậu hừ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch, trụng sơ nước sôi có cho chất muối, phi dầu khử 
kiệu cho thơm. 

2. Cách nấu 

- Bắc soong nóng, cho dộ 3 muỏng xúp dảu ăn vào, dầu sòi, cho kiệu tươi 
bàm nho vào cho thơm. Cho cà hộp + lá thơm vào, xào độ 5 phút, cho đậu hủ 
vào, nèm chút tiêu + muôi + đường + bột ngọt cho vừa ãn, nhắc xuống. 

- Cho nước dừa tươi + chén nước lã vào soong, bắc lên bếp nả'u sối cho 
hỗn hợp đậu hũ + cà vào, nấu độ 10 phút, cho nấm rơm và đậu Hà Lan hộp 
vào, nâu cho tất cả đều chín mềm. 

- Bột nãn hòa vớì 3 tniêng xOp nước lạnh cho hơi loãng, cho vào đế nước 
nâu được sanh sánh, nêm lại cho vừa ăn, nhắc xuống. 

3* Trinh bày 

- Múc hỗn hợp gà đậu + nấm cho vào dĩa sâu, gắp lá thơm ra bổ, trên 
rắc thêm tiêu + ngố cho thơm. Món này dùng nóng vái bánh mì hoặc với cơm. 
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L NGUYÊN LIỆU: 

- 15 cọng nui ống - 5 lá thơm - 100g cù kiệu tươi 

- 2 Ổ bánh mi lạt - lũOg cà hộp 

- 3 cây mi căn - 1 muỗng xúp bột năn 

- Tiêu, muối, dường, bột ngọt, ngò, dầu ần 

♦ CÁCH THựC HIỆN 

I. Chuẩn bị 

- Mì càn: xắt thành từng iniếng to như thít gà (xất bằng ngón chân cái, 
vanh ở các cạnh cho giống như thịt gà). 

- Nui ống: đo dài hơn miếng mì cãn mỗì bên độ 2cm, bẻ ra luộc sơ (dừng 
cho chín quá), vớt ra, lau khò, cho vào chảo dầu chiên hơi vàng, dùng làm 
xương gà ícó thể thay cọng sả ỏ phía mép nhỏ củng dược), găm cọng nui vào 
giừa miếng mì càn cho lòi hai đầu ra ngoài, già làm xương gà. 

- Kiêu tươi: lảy phần củ, xắt mỏng, bằm nho. 

- Bánh mì: xắt ra từng khoanh mỏng, dày độ Icm. 

2* Cách nấu 

- Bác soong nóng, cho dộ 5 muỗng xúp dầu ăn vào, dảu sòi, cho kiệu tươi 
bằm nhô vào cho thơm, cho cà bốp + lá thơm vào, xào dộ 5 phút, cho mj cán 
vào, xào lên cho mì cán thấm đểu cà, chế nước sôi (hoặc nước dừa tươi) vào 
soong cà, chế cho ngáp ml cán, nấu lửa vừa cho mì cãn chín và thấm đều cà, 
ném lạí cho vừa ần, nước còn sền sệt là dược. 

- Bòt nản hồa với 3 muổng xủp nước lạnh hơi loăng cho vào, thây nước 
nấu dược sanh sánh, nhác xuông. 

3. Trình bày 

- Mủc gà ra dĩa sâu, gắp lá thơm ra bố, trên rẩc thém tiêu + ngb cho 
thơm. Món nay dùng chung với bánh mì hoặc vdi cơm, 

* ^?‘CAoat/ Ỹĩíôếi' 

\. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg khoai môn tàu - lOOg đậu phông 

- 300g dừa khô - 15g bún tàu - 15 tai nấm mèo 

- Nước tưdng, tiêu, muôi, đường, bột ngột, dẩu ăn, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai món: gọt vỏ, rửa sạch, xắt ra từng miếng bàng ngón chân cái. 

- Đậu phộng: rang với chút muối cho vàng bóc vỏ, già hơi nát. 

- Dừa khò: vắt lấy nửa chén nước cốt và 1 tò nước dão. 

' Bún tàu: ngâm nước, rửa sạch, cắt ngán, 

- Nấm mèo: ngâm nưổc, lật rửa sạch, xắt sợi. 
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2 . Chế biến 

- Cho nước dảo dừa vào soong, bắc lèn bếp đun nóng, ném chút muòi 
dường + bột ngọt + tiéu + nước cho vừa ăn, bỏ khoai vào nảu cho khoai dược 
chín mếm (nước dẫo dừa phải ngập khoai), cho nấm mèo và bún tàu, bún tàu 
vừa Tnềm, cho nưởc cốt dừa vào, nem lại cho vừa ăn, nhấc xuống. 

3. Cách dùng 

- Cho khoai ra dĩa sâu, trên rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm. 




I. NGUYÊN UỆU: 

- 5 miếng tàu hũ lươi 

- trái dừa khỏ 

- 1 gỏi bột cà ri 

- 1 muỗng xúp bộỉ mì 


- ỉỉguyèn tấc: nấu trong nước 
- Thời gian thực hiện: 2 giờ 
- Chuẩn bị cho: 5 người ăn 

- 3 cù khoai lang bí 

- Vài cọng bộl ống (macaroni) 

- 2 muỗng xúp hột diếu dầu 
' 3 tép sâ 


' IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tàu hũ: xát miếng dài chừng 5cm và ngang 3cm. Căt bỏ cạnh, chiên 

vàng. 

- Bột ống: lấy cọng bột ôhg đo dài hơn miếng tàu hũ độ Scm, để vào nước 
luộc sôi hơi bup, đừng dể mềm quá, vớt ra chièn vàng lợt. 

Cắm cọng bột chièn này vào miếng dậu hũ* giả làm xương gà. 

- Khoai lang: gọt vò, ngảm trong nước muối độ giờ, vớt ra cắt khúc. 
Rửa sạch dể ráo, 

- Dừa khỏ: nao vất lấy nước dão và nước cốt dể riẻng. 

- Sả: cắt khúc, bó chặt. 

- ớt: giả nhỏ, 

2. Cách nấu 


Chảo dầu nóng cho hột điều dảu vô, nhác chảo xuống se có nước màu rất 
dẹp. Chát nước màu cho vao chén. 

Bắc chảo lẽn chờ dầu nóng để khoai vào chiền với Vá gói cà ri + ớt và Vs 
nước màu. Khoai vừa se hết nước nêm muối +bột ngọt vò khoai. Nước dão dừa 
nấu sôi, cho sả và khoai vò nấu. Khoai gần chín cho tàu hũ vào. Nêm dường + 
bột ngọt + muối cho vừa ăn. Khoai chín, nhắc xuống cho nước cốt dừa và bột 
màu vao, quậy thèm một miếng nước bột. 

3« Cách dùng 

Cà ri thường ăn với bún hoậc bánh mì. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 miếng đậu hũ chiên - 200 củ cải trầng 

- 150g nấm rơm búp ' 1 trái dừa xièm 

■ 1 muãng cà pbẻ dáu mè - 50 q kiệu tươi bằm nhỏ 

- Tiêu, dường, bột ngọt, dầu àn, nước tương, ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bả 

- Đâu hu chién: xất miếng vừa àn cạnh dộ 2cm đến 3cm. 

- Củ cải trắng: gọt vỏ, rửa sạch, xắt khoanh hoặc tỉa hoa lá tùy thích. 

- Nâ"m rơm: gọt rửa sạch với nước c6 pha chút muối, dể ráo nước, nấm to 
chỏ dòi. 

2. Cách kho 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bàm nhỏ vào cho thơm, cho củ cảí vào 
xào, xào cho củ cải hơi chín cho nước dừa tươi vào cho ngập, nèm nưóc tương + 
đường + bột ngọt + tiêu cho vừa án, nấu lửa riu rìu, củ cai vừa chín, cho dậu hù 
và níra rơm vào, tiếp tuc kho cho tất cầ đều chín, nêm lạì cho vừa ản, cho dáu 
mè vào, nhác xuống. 

3. Trình bày 

- Cho dậu hủ ra dĩa, trên răc thẻm + ngò cho thơm. Món này dùng nóng 
vớì cơm. 

* Ọổũ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 miếng đậu hũ chiên - 200g măng mạnh tông 

- 200g nấm rđm búp -1 trái dừa xiêm 

- Dầu ăn, nước tuơng, tiêu, đường, bột ngọt, ngò. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hủ chiẻn: xắt ra từng miếng vuông, cạnh độ 2cm đén 3cm. 

- Mãng: xăt như đậu dày độ 5 ly, luộc độ 2 nưởc cho mãng hết đảng (khi 
luộc nên cho măng vào cùng một lúc vớĩ nước lả cho Tnãng không bị đắng). 

• Nảm rơm: gọt rửa sạch, với nưđc có pha chút muối, nấm to chẻ dòi, 

2. Cách kho 

- Cho nưỡc dừa xièm vào soong, chế nước tương vào, nêm đường + bột ngọt 
chọ vừa ãn. bắc lên bếp nấu sồi, cho đậu hũ và mỗng vào, nước phải ngập măng, 
(nèu thiếu cho thèm nước nóng), đẻ lửa riu riu, nước cạn bớt, cho nấm rơm vào, 
nấu tiếp cho nám rơm vừa chìri cho chút dầu ăn hoặc dầu mè vào, nhác xuông. 

3. Trình bày 

- Cho đậu hũ ra dìa, trẽn rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm. 
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Q>ậiề/ ^ỹCAo' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 miếng dặu hũ chiên - 100g dậu ve (haricot vert) 

- 100g bông cải - 200g dừa khỏ mài sln 

- 150g nấm rơm búp - 1D0g kiệu tươi 

- Tièu, bột ngọt nưỡc tương, dáu ăn, dường, ngò 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hù: Xát ra từng miếng vừa ần dài dộ 3cm, ngang dộ 2cm. 

- Đậu ve: cát tước bỏ xơ, rửa Sậch, cát đôi, xẻ dôi theo chiều dọc. 

- Bông cải: xắt miếng vừa àn. 

- Dừa khô: vắt lấy 1 tồ nưởc cô't. 

- Nấm rơm: Gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, ná'm to chẻ đòi. 

- Kiệu tươi: Lấy phần củ, xắt mảng, bằm nhô. 

2. Cách kho 

- Bác chảo đẩu sốì cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho nám rơm + 
đậư hù + đậu ve + bồng cải vào xào, xào dộ 10 phút, chế nưdc cốt dừa vào, nêm 
chút nước tương + tiêu + bột ngũt + đựờng cho vừa ăn, dể lửa riu riu, khi tất cả 
thấm đều gia vị và nước cốt dừa, nhác xuòhg. 

3. Cách dùng 

- Cho đồ kho ra dĩa, trên rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg khổ qua lựa trái nâ gai - 2 muỗng cà phê dầu mè 

- Mưdc tương, đường, bột ngọt. tỉÊu, dẩu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Khổ qua: xẻ bỏ hột, rửa sạch, xẩt ra từng miếng vừa ăn (đem luộc sơ 
nếu không thích ăn đáng). 

2. Cách kho 

- Cho khổ qua vào Sùong, cho nước tương vào, nêm chút đường + bột ngọt 
+ 1 muỗng xúp dầu ăn, ìiệu vừa àn, bắc lên bếp kho lửa riu riu, cho thêm chút 
nước nóng hoặc nước dừa tươi, kho nước cạn còn hơi sền sệt là được, cho tiêu và 
dầu mè vao, nhấc xuống. 

3« Cách dùng 

‘ Món này dùng nóng với ccfm. Khi dùng, múc khổ qua ra dĩa, rắc thêm 
tiêu + ngò cho thơm. 
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* ^^yiãhp %iêu^ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg nấm rơm búp 

- Nước tương, tiêu, dường, bột ngọt 

- 2 muong cà phê dấu mè hoặc 1 muỗng xúp dầu ăn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Nấm rơm: gọt rừa sạch với nước có pha chút muối, nâ"m to chc dôi, đê 
ráo nước. 

2. Cách kho 

- Cho nấm rơm vào tô đá (hoặc nồi băng đất)» chế nước tương vào liệu 
vừa ần ném chút đường + bột ngọt trộn dều, bac lên bếp kho lừa riu riu, trọn 
lên cho dlu, nước cạn còn hơi sen sệt là được, cho tièu và dồu mè vào, nhắc 
xuống. Món này dùng nóng với cơm + dưa chuột. 

* ỸHắnp 

I. NGƯỶÊN LIỆU: 

- 3 miếng đặu hũ non - 3 trái cà chua chín 

- 200g nấm rơm búp -1/3 chén sả bào mòng 

- 200g rau sống - lOOg gỉá sống 

- 2 trái dưa chuột - 150g bắp cảỉ 

- '/2 trái thơm chín - Dáu ăn, ngò 

-1 tráỉ ớt chỉn bằm nhò + 1 trái ớt tỉa hoa 

- Muối, dường, bột ngọt, nước tuũng, ĩiẽu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hũ non: rửa sạch, bóp nhỏ. 

- Cà chua: xắt mỏng, bàm nhỏ, bỏ hột. 

- Nấm rơm: gọt, rửa sạch với nước có pha chút muối, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Sả + ớt: bằm nhỏ. 

- Dưa chuột: xắt mòng, dày độ 2 ly đến 3 ly, bề ngang độ 3 ly đến 4 ly. 

- Bắp cải: xắt sợi. 

- Thơm chín: xắt sợi như dưa chuột. 

2. Cách xào và trộn rau 

- Cách xào: bắc chẩo dầu nóng, cho sả + ớt băm nhỏ vào cho thơm, cho 
nấm rơm + đậư hũ + cà chưa vào, xào tất cả lên cho hơi chín, cho thém chút 
nước ấm cho hỗn hợp dược sền sệt, nệm chút nước tương + tièu ^ dưdng + bột 
ngọt cho vùa ản, nhac xuống. 

- Trộn rau: rau sống + giá + dưa chuột + bắp cảí + thơm chín, trộn chung 
lại xếp ra dĩa. 
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3. Trình bày 

- Cho mắrn ra dĩa hinh bầu dục, trèn rác thém tiêu + agò cho thơm. Mám 
này dùng nóng chung vói cơm và dĩa rau sống. 

- Dĩa rau: xếp rau đã trộn ra dĩa, giửa dĩa cấm đt tỉa hoa và rài thêm vài 


cọng ngò xung quanh cho đẹp. 




I. NGUYẺN LIỆU; 


- 5ũg tàu hũ ky ngọt 

- 1 cầy mì càn lớn 

- 10ũg tàu hú cháy 

- 2 cù cà rát - 1 tép tòi tây 

- lũOg măng khô 

- 200g nấm rơm 

- 1 cù cài trắng 

• Cá màu. màu diều 

• 1kg bánh phỏ 

- 2 muỏng xúp mám dậu 

■ 50g tương ngọt 

- 1/3 cù cải muôi 

- Rau giá, chanh, ớt- 

Cà ri để nấu bò kho 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mảng khô; ngâm một dêin với nước gạo vo, sáng xá sạch luộc mềm rửa 
lại nước lạnh, xào sơ, 

- Tàu hũ cháy + tàu hũ ky ngọt: chièn vàng. 

- Củ cải muối: rửa hất mặn xắt mỏng, 

- Củ cải tráng + cà rốt; tỉa hoa xắt mỏng. 

- Mì căn: luộc vđi nước dừa, vớt ra xát miếng ướp. 

- Nảm rơm: gọt bỏ gốc, ngàm nước muối, xả sạch trụng sơ. 

- Nước lèo: nước dừa + nước lạnh nấu sôi cho cải tráng + củ cải muối nấu 
mềm + cà rỏ"t. Vớt ra lọc lại nước lèo. Lựa cà rốt để riêng. 

2. Cách nấu 

- Bác chảo dầu cho tỏi tây bằm xào vàng, kế cho cà màu. 

- Ruột cà bằm cà ri + mãng + nấm rơm + tàu hũ cháy + tàu hũ ky + 
mám đậu -t- gia VỊ xào cho thấm. Cho nước lèo nấu sôi nếm lại vừa ãn. 

3- Trình bày 

- Hủ tíu trụng nước sôi + giá cho vào tô. Múc bò kho lên. Dùng nóng vởi 
rau quế chanh ớt. 

* *ỳCAơ' *~yĩuóc' 

I, NGUYÊN UỆU: 

-1 miếng dậu hũ chiên - 3 miếng làu hũ ky lá to 

■ 50g cù kiẽu tikỉỉ - 1 trái dừa xiêm 

- Dầu ăn, dây cột - Nước tương, đường, bột ngọt, ngò, tiồu 
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II- CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đặu hĩi chiên: cát ra từng miếng hình chữ nhật dài độ 4cm, ngang độ 

3cm. 

- Tàu hũ ky: thoa nước lạnh cho diu, cắt ra vừa đủ dể bao và gói miếng 
thịt Jại (miếng dậu hũ). 

- Kiệu Lươi: lấy phần củ, xắt mòng, bàm nhỏ. 

2. Gói thịt và kho 

- Gói thịt: trải miếng tàu hù ky ra, cho miếng đáu hũ chièn lẽn, gói lại 
cho kín, dùng dây cột lại theo hình chữ thập. 

- Kho thịt: bắc chảo dầu sôi, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho đậu 
hủ vào chiên vàng, lửa yếu. Cho nước dừa tươi vào soon^, bắc lèn bếp nấu sôi, 
cho nước tương + dường + bột ngọt, nêm vừa àn, cho miêng dậu hủ vào, kho với 
lửa riu riu cho thám (nước dừa phải ngập dậu hủ, nếu thiếu cho thếm nước 
nóng). 

3. Trình bày 

- Khi dùng, muc thịt ra dĩa, cắt bò đáy cột, rác thềm tièu + ngò cho thơm. 
Món này dùng chung với cơm + dưa giá hoặc dưa cái rất ngon. 


* ^ỹCÁo' ^àu/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 3ũũg khoai môn cau - 200g khoai mì tưdi 

- 15g bún tàu ' I5g tai nấm mèo 

• Nước màu gạch tôm - Dẩu ăn, dày cột 

■ 2 muỗng xúp bôt nãn - 50g kiệu tươi, ngò 

- Muối, tiêu, bột ngọt, nưổc tương, dưòng 

- 10ũg cà hộp hoặc 200g cả chua trái 

- Bánh tráng trắng hoặc tàu hũ ky trắng 
II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 


- Khoai môn cau: gọt vỏ, rửa sạch, bào mỏng, già nhuyễn. 

- Bún tàu; ngảm nước cho mềm, rửa sạch, cát ngẩn. 

- Khoai mì; gột vỏ, rửa sạch, bào nhuyễn, vắt bớt nước. 

- Nấm mèo: ngâm nước, lặt rửa sạch, xát nhú. 

- Cầ chua (nếu dùng cà trái) trụng sơ nước sôi, xắt mòng, bâm nhỏ, bỏ hột, 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bàm nhỏ. 

2* Nắn hình tòm và chiên 

- Tôm: trộn chung khoai môn cau + khoai mì + bún tàu + nấm mèo + bột 
nân trộn dều, nem chút muôi + tiêu + đường + bột ngọt + Tnột chút nước tương 
cho nhản được vừa ân. 
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- Bánh tráng hoặc tàu hủ ky thoa chút nước cho dịu, trải ra, cho nhản vào 
góì lại, sửa cho giong hình con tom khoanh tròn, lấy dáy cột $ơ ỉại nhúng máu 
gạch tôm, dem chièn với dầu dà khử chút kiệu tươi bằrn nhò cho vàng, gắp ra 
đẻ sẵn. 

- Bấc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bàm nhỏ vào cho thơm, cho cà chua 
vào, cho độ 10 muông xúp nước sôi hoặc nước luộc củ sán càng ngon, nòm tiêu 
+ dường + bột ngọt + nước tương cho vừa ân (có thế cho nước dừa tươi càng 
ngọt), cho tòm vao kho, lừa riu riu, trở đều 2 mặt cho tôm thấm đều cà, nước 
cạn còn sền sệt, nhắc xuôhg. 

3. Trình bày 

- Cho tòm vào dĩa, cắt bỏ dây cột, trèn rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. 
Món này dùng nóng với cơm. 

III. Món cliíẻn - ram , 

* ^ăìi' *^ộl' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 báp chuối hột -1 muỗng xúp bột gạo 

- 20ũg bột mì - muỗng cà phÊ bột nổi Ancel 

- 20g củ kiệu tưđí - Vi muỗng xủp bồt năn 

- lOOg cà hộp hoặc 20ũg cà chua chỉn 

- Tiêu, muối, đường, bột ngọt, nước tương, ớt, chanh, đấu ăn, ngò 

II* CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Bấp chuối: lột bỏ phần già, để nguyên bắp luộc chín 

(xầm mềm là bắp chuối chín) vớt ra để ráo nước, xàt từng 

miếng dọc theo bap chuối có bản dộ l,50cm đến 2cm. 

- Bột mì + bột gạo + bột nổi: hòa chung, chế nước là vào. quây cho đều, 

bột sền sệt là dược, nem chút tiêu + muối + đường + bột ngọt cho vừa ãn, để độ 

15 phút cho bột được xốp. 

- Kiệu tươi: lấy cu, xắt mỏng, bàm nhỏ, 

2, Chiên bắp chuối và xốt cà 

- Chiên bắp chuôi: Nhúng bắp chuối vào bột cho đều, cho vô chảo đầu 
nóng, chién cho bắp chuối vàng dều là được. (Cho thèm chút kiệu tươi bàm nhò 
vào dầu cho thơm). 

- Xốt cà: Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho cà 
hộp vào, xào lên cho đều, nêm chut muòì + tiêu + đường +• bột ngọt cho vừa ân 
(neu dùng cà trái thì cà trụng sơ vào nước sôi, lột vỏ, xắt ĩiiỏn^ băm nhb, bỏ 
hột). Bột nán hòa với 2 muỗng xúp nưđc lạnh cho đểu cho vào cà cho nước cà 
được sanh sánh, nhắc xuôhg. 
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3. Trinh bày 

Cho bắp chuôi ra dĩa, chê xốt cà lên, trẽn rác thèm tiếu + ngò cho thơm, 
dùng nóng vđi nước tương + chanh + ớt xắt khoanh mỏng. 


* ^hệf2>' *^ẽâỉn' 


I. NGưrâN LIỆU: 

- Yi chén đặLt hũ non (giả óc heo) 

- 1 cây mì căn 
• 100g dừa nạo 

- lOOg nấm rơm 

' 10Og xà lách soong 

- 1 bịch nước dừa nhò 


-1 cây chả lụa chay 
• lOũg bột năn 

- 1 khúc cà rốt 

- 100g bột gạo 

- 1 tép tỏi tây - Cà, ngò, ỐI 

- Muỗì, bột ngọt, đường 


II. CÁCH THỰC hiện 

- Mì cản + chả lụa; xát hột lựj nhỏ. 

- Dừa: vắt nước cốt. Cà chua: bằm nhò, trụng 3Ơ, vắt ráo 

- Óc heo + bột gạo: nhồi vói nước cốt dừa + nấm + mì căn + ohả lụa + cà 
rốt + tỏi táy phi dầu + gia vỊ, nêm vừa ăn. Trộn dều chia thành từng vién hấp 
chín, lấy rã dể nguội chiên iại cho vàng. 

* ÍVình bày 

Cho thập cẩm ra dĩa bày xà lách Soong + bông cà ớt + đồ chua tỉa hoa 
xung quanh. 


*’=ìỉán/^'deè^ 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 200g bột gạo 
* 2ũ0g dừa nạo 

-1 bịch nước dừa 

- Chanh, ớt, rau sông 
-1 cây mì căn 

“ 200g giá 


- 60g bột mì - 50g đặu nành 

- Bột nghệ ■ 1 muỗng cà phẽ bột khai 

- muăng cà phỀ thạch cao phi 

-1 tép tỏí tây - lŨOg nấm rơm - 100g đậu xanh 

-1 cây chả lụa chay nhò - 1 củ cà rốt 

• 50g kiệu - dưởng - Muối ‘ bột ngọt - nước lương. 


II. CÁCH THựC HIÊN 
1, Chuẩn bị 

- Dừa: vát lấy nước cốt để riêng. 

- Đậu nành: ngâm 4 - 5 giờ xay nhuyễn. 

- Trộn bột; bột gạo + bột mì + bột đặu nành + bột nghệ + bột khai + 
thạch cao phi + nước cốt dừa chế vào từ từ, nếu bột còn đặc thêm nước dão dừa. 

- Mì căn + chi lụa; xắt miếng nhỏ ướp gia vi xào sơ. 

- Nấm rơm: gọt gạch chân, ngâm muối, trụng sơ, xả sạch, xắt lát mỏng. 

- Đáu xanh; ngâm nước» dã ì vồ, hấp chín. 

- Kiệu: xé sợi - cà rô"t: cắt 3Ợi, bóp muôi, xâ sạch vắt ráo, ựớp dường 
ngâm giầin; ớt bằm phí trộn chung dể cho vào nước mắm đă pha săn. 
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2, Cách dổ bánh 

- Cho dầu phi tỏi táy vàng, dổ bột vào tráng đều nóng, cho chả lụa + giá 
+ mì căn 4- nấm rơm + đậu xanh, đậy nắp lại. Bánh chín mở nắp chièn giòn. 
Gấp bánh lại làm hai, xúc ra dĩa. 

3. Cãch dùng 

Dùng nóng, khi àn cuộn vớí rau sòng chấm nước tương ớt. 




I. NGUYÊN LIỆU 

- 2 miếng làu hũ bác 

- 5 lai nấm mèo 

- 2 vắt mì chiễn sẵn 
* 1 tép tỏi tây 

- Mgò. cà. ớt 


- 2 lá tàu hũ ky 

- 2 trái ớt hiểm cong 
' 1 củ cà rốt 

- 2 muỗng xúp xì dâu 
-1 cây ghim 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1, Chuẩn bị 

- Đậu Hà Lan hột: luộc chín với thuốc tiêu mặn, 

- Cà rốt: xắt hột lựu trụng sơ. 

- Bún tàu: ngâm nước cắt ngàn. 

- Nấm mèo: ngâm nưóc, rửa sạch cắt nhỏ. 


- 50g đậu Hà Lan hột 

- 2 hột đảu den 

- 50g dưa kiệu 

- 1 cù sắn nhò 


- Tàu hũ ky: xé bìa ngâm nước pha chút bicarbonat để 15 phút, rừa sạch 
để ráo, 1 miếng để nguyên, ỉ miếng xắt thật nhuyễn. 

- Củ sắn: tỉa đẩu và trứng bổ câu, gấn mồ + mắt vào đảu. 

2. Trộn chung và hấp 

Tàu hủ bắc + tàu hũ ky + bún tàu + nấm mèo + cà r6't + đậu + tòi phi 
vàng + ngò xát nhuyễn + gia vỊ, nèm vừa ăn. Chia ra 2 phần, lâỵ tàu hũ ky 
gói lại, dung dây cột, aửa lại chõ giống hình bồ câu. Đem bồ câu hâp cách thủy 
20 phút, lấy ra xối dầu lại cho vàng đều. 

3. Trình bày 

- Để mì xuống dưới dĩa xếp mình bồ câu lên, lảy đũa tre nhọn ghim đầu 
vào mình cho giống bồ câu, xếp trứng và rải thêm ngò, cà, ớt tỉa hoa. Khi gần 
ăn tưới nước x6't chua ngọt nóng lên. 

- Xốt chua ngọt: xem bài xốt chua ngọt. 


I. NGUYẾN LIỆU; 

- 1 bắp chuối hột - 200g bột mi + 1 muỗng xúp bột gạo 

- Oưbng, muối, bột ngọt, mtóc tưbng, tiêu 

- Oẩu ăn, ớt chín, chanh, ngò 

- 50g CỈI kiệu tươi xắt mống bằm nhỏ 

- Vỉ moỏng cá phê bột nổi Ancel 
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II* CÁCH THựC HIỆN 

1 . Chuẩn bị 

- Bấp cbuò'i: Mua loại vìJa, đừng lón quá, đem lột vỏ già ỏ bên ngoài, chè 
làm đòí^ theo chiều dọc, ngay cuông xè hình chữ V giả như miệng cá dem luộc 
hoặc hấp cho chín dể ráo nước, ép bắp chuối hơi dẹp cho ra hình con cá. 

- Bột mì + bột gạo: Quậy với nước lạnh cho sền sệt, ném chút muối + tiêu 
+ đường + bột ngọt + nước tương cho vừa ãn, cho bót nói vào. 

2, Cbiên cá 

- Cho bắp chuối vào hỗn hợp bột mì, [ăn cho báp chuối dính đều bột. 

I - Bắc chảo dẳu sôi cho kíệư tươi băm nhỏ vào cho thơm, cho cá dã lăn bột 
vào, chiên cho cá dược vàng đều (chò nào ít bột. dùng muông bột chế lên cá 
I thêm cho bít), cá vàng gắp ra dĩa. 

3* Trình bày 

I - Cho cá ra dĩa, trên rải thèm tièu + ngò cho thơm. Cá này dùng nóng 
vđi cơm + nưđc tương + chanh + ớt. 

1 , _ _ . 

I * ^ĨO' ^ă*i/ *^ột/ ^^ìễAiêiV 

1. NGUYÊN LIỆU; 

! - 200g bột (ĩiì - 2 trái cà vừa dộ 800g (loại cà tròn) 

I ' 1 mưõng xúp bột gạo - 50g cù kiệu tươi 

' muỗng cà phé bột rổi Ancel 

I - Tiẽu. mưối, dường, bột ngot. nước tương, ớt, chanh, đẩu 3n. 

IL CÁCH THựC HIỆN 
I 1. Chuẩn bị 

- Cà dìa: cắt bỏ cuôhg, để nguyên trái, luộc sơ, cà vOa chín, vỡt ra dể Táo 
Ịnước, xắt ra từng miếng vừa ân. 

- Bột mì + bột gạo + bột nồi: hòa chung chế nước tạnh vào quậy cho dẻu, 
;bôt sền sệt là được, nêm chút tièu + muôi + đường + bột ngọt cho vừa án, để đọ 
15 phú^ đến - Ví giờ cho bột được xốp, 

2. Chiên cà 

Bắc chảo dẩu sỏĩ, cho kiệu tươi bãm nhỏ vào cho thơm, nhung cà vào bột» 
^ho vò chảo dầu sòi» chiên cho cà vàng dều 2 mặt là được, 

3. Cách dùng 

Cà này dùng nóng với ccm + nước tương + chanh + ổt xỗt khoanh mồng. 

* *^ẽÁaa^ 

* 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 trái cà chua chín cây - 3 miếng đậu hũ chiền 

- 10g bún tàu -15 tai nấm mèo 

- I00g cù kiệu tươi - 100g nấm rơm búp 

- Tiêu, muổi, dưòng, bột ngọt, liêu, dấu ăn, ngõ, chanh, ớt. 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Cà chua: rửa sạch, cắt lấy ra 1/3 trái cà kè' từ cuống xuô"ng, cắt theo 
vòng tròn trái cà, dìing lầm náp, giở nắp cà ra, móc ruột rửa sơ lại, dế ráo 
nước, ruột cà bàm nhỏ. 

- Đặu hữ: xát mỏng, băm nhổ. 

- Bún tàu; ngầm nước cho mềm, bâm nhò. 

- Nâm mèo; ngầm nước, lật rễ, rửa sạch, băm nhỏ. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bàm nhỏ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, xắt mỏng, bằm nho. 

2, Dồn nhân vào cà và cKỉên 

- Nhân: trộn chung đậu hũ + bún tàu + nấm mèo kiệu tươi nấm rơm, 
nèm tiêu, muõ*!, đường, bột ngọt, nước tương cho nhốn được vừa án, dồn nhân 
này vào ruột rà, lấy nắp cà dây lại, cột chỉ vòng quanh. 

- Bắc chảo dầu sôi, cho kiệu bằm nhỏ vào cho thơm, cho ruột cả vào, 
uẻm chút tiêu + muối + đường + bột ngọt cho vừa ân, chế thèm chút nước sòi, 
nỉiẩc xuống. 

‘ Bác chảo dầu khác, cho Vi kiệu tươi bàm nhỏ con lại vào cho thơm, cho 
cà vào, chièn cho vàng dều vđi lửa riu riu, cho ruột cà vào, dể lửa nhỏ dến khi 
cà chín là dược, nêm. lại cho vừa ăn nhắc xuôhg. 

s* Trình bày 

Chữ cà ra dĩa, trên rấc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng chung 
với cơm + nước tương + chanh ớt xắt khoanh mỏng. 

* ^^^ẽAìề/t' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 miếng đậu hũ tĩáng - 2 muỗng tàu hũ ky lớn 

- 2 cầy tỏi tây - 2 muỗng xúp sẩ băm 

- lOũQ xà lách Đà Lạt - 2 trái cà chua, 2 trái ớt 

- 300g dáu ăn - 3 muỗng cà phê dáu mè 

- Tiêu, muối, dưống, bột ngọt, nuớc tuoĩig 

* 1 muỗng xúp bột năf> - Ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu hũ trắng (chưa chiên); quết nhuyễn, vắt ráo nưốc. 

- Tàu hũ ky (1 miếng); ngầm nước, bỏ bìa cứng bên ngoài, sau đó đem 
luộc mềm, dể ráõ, xắt nhuyễn bầm thật nhỏ. 

- Tỏi tây: bằm nhỏ. 

- Cà chua: xắt ỉát m<5ng. 

- ớt: tỉa hoa 1 trái, 1 trái bằm nhỏ. 
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- Trộn chung: đậu hũ trắng + tàu hũ ky bằm nhỏ 4- sả ứt bằm + dầu mè, 
ném tiêu + muôi -i- đường + bột ngọt + nước tương cho vừa ăn, cho thêm 1 
muỗng xúp bột nán , trộn đều. 

2. Chìèn dồi 

Tàu hu ky còn lại nhung vào nước cho mềm, trải lén mám, cho hỗn hợp 
nhân vào, sửa cho déu và dài, cuốn chặt tay, lấy dây buộc lại, đem hấp chín dộ 
20 phút, dem ra dể ráo, cho vào chảo dầu đâ khử tỏi tây, chiên vàng. 

3. Trình bày 

Dồi xắt ra từng khoanh để chính giửa dĩa, xung quanh xếp xà lách, trên 
xà lách để lát cà, ớt tỉa hoa để chính giữa, ngò cắm quanh ớt, dùng chung với 
nước tương + cháo lòng. 


^ ^^ẽAìêềi/ Sỏ/ 

I, NGUYÊN LIỆƯ: 

- 3 miẽng đảu hũ non ' 1 Irái ớt 

- 2 muỗng xúp sả 

- Muối, đường, bột ngọt, dáu ín 

-100g đặu phộng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đặu hũ non: hòa V 2 lítttiước lạnh với 3 muổnậ cà phẻ muối, cho dậu hũ 
vào ngâm độ 1 giờ cho vừa ân, vớt ra để ráo nước, cẵt dậu hũ ra làm đôi, dùng 
dao khứa nhẹ có sọc dọc theo chiều miếng đậu cho dễ thấm gia vỊ. 

- Sả + ớt: bằm nhỏ. 

- Đậu phộng: rang với chút muối cho vàng, bóc vỏ già hơi nát. 

- ướp dậu hũ: trộn chung sả ớt 4- một chút muôi + một chút dường + 
muỗng cà phè bột ngọt cho đềũ, ướp hổn hợp này vào đều miếng dậu hù (vạch 
khía dă cat, ướp vò cho dều), để độ 1 giờ cho đậu hũ thấm gia vị (để lâu càng 
ngon). 

2. Chiên dậu hâ 

Bắc chảo dầu nóng, cho dậu hũ vào chiên lửa yếu, đặu hũ vàng dều 2 mặt 
là được, vớt ra, dể ráo dầu. 

3. Cách dùng 

Cho dậu hủ ra dỉa, rắc thém dậu phộng cho thơm ngon. Đậu hủ này dùng 
nóng với cơm. rât ngon. 



771 



* Ọốĩà^tÁ' %Aấ*iA *^^Aiên' *^ẽấnẲ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 130g t)ột mì sô' 8 

- 50g paté chay 

- 100g xà lách soong 

- 100g đổ chua 

- 50g kiệu chua 


- 80g bọt nàn 

-1 cây chà lụa chay 

- 200g vỏ hoành thảnh 

- 1 tép tỏi tây 

• Gìa vỉ - xdt chua ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

A. Vỏ hoành thánh 

- Pha 2 muỗng xúp dầu + 2 muỗng xúp nước lạnh, rưới từ từ bột mì nliổi 
dều* bột mịn ủ 30 phút. 

- Bột năn cho dầu quậy hơi nhào như mờ trừu. 

- Cán bột: bột mì cán mỏng ra trét bột năng lên cuộn tròn lại, cán dẹp 
xếp làm 3, cán rộng và mỏng cỡ 1 ly. cát miếng yuông cỡ 6cm, cho nhần vào 
xếp ra hình cánh bướm dem chièn vàng, vớt ra đế ráo. 

B. Nhân bánh 

- Chả lụa bầm nhỏ, xào tỏi tây cho thơm trộn patê gan + Liêu + bột ngọt 
nèm vừa ãn. 

Trình bày 

Xếp hoành thánh ra dĩa chung quanh để xà lách soong, xếp thêm bòng 
cà ớt. Mon này dùng chung vớí xốt chúa ngọt. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg nếp iôt níu chín aế nguội 

- 150g chả lụa chay 

- 50g củ nãn {hoặc củ sắn) 

- 10 tai nấm mèo 

- 100g xá xíu chay (hoặc mì căn) 

- 1 cây tòi lây (poireau) 

- 3 muỗng cà phẽ dẩu mè 

- 1 trái ớt hiểm cong làm mỏ gà 

- 2 hột mai tứ quí làm mắt 

- 6 tai nấm đông cô hoăc nấm hường 

- 50g hột điểu vụn hoặc đậu phông 

- Muôi, tiêu, dường, bột ngọt, nước tương 


■ 1 củ cà rốt 

- 1 củ cải trắng 

- 2 trái ớt to tỉa hoa 

- 2 trái cà chưa, ngõ 

- lOOg xà lách Đầ Lạt 

■ 300g dáu cải 

- 2 lá tàu hũ ky to 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Chả lụa: xất hột lựu nhò. 

- Cà rốt; tỉa 1 mồng gà, còn lại xắt hạt lựu nhô. 

- Củ năn ; xắt hạt lựu nhò, vắt bỏ bớt nước. 
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- Nâm mèo: ngâm nước, xát sợi, bàm sơ, 

- Nếm đông cô: ngâm nước, cắt bỏ chân, xắt sỢi, bằm sơ. 

- Xá xíu; xắt hột ìựu nhỏ. 

- Tỏi tây: bằm nhỏ. 

- Củ cải trắng: tỉa dảu gà, gắn mỏ bàng đt, mồng bàng cà rốt, gán mắt, 
còn lại bào mỏng, cắt răng cưa, ĩỉa bông, cánh và duôi gà. 

- Cà chua, ớt: cà chua xắt lát mỏng, ớt tỉa hoa, 

2. Chỉên gà 

- Phi thơm tỏi tây. cho chả lụa + cà rốt + củ năn + nấm mèo + nâm 
đống cô + xá xíu vào xào, nèm vừa ăn, nhấc xuò"ng cho dầu mè + hột điều, trộn 
nhàn vào nếp, nèra lại cho vừa ăn. 

- Tàu hũ ky đem nhúng vào nước cho mềm, trải lên mâm, cho hỗn hợp 
nếp vào. nắn cho giống hình con gà, bao tàu hũ ky lại, ràng dây, cho vào chảo 
dầu sôi dả khử tỏi tây, chiên vàng, đem ra cắt bỏ dây cột. 

3. Trinh bày 

Cho xà lách ra dỉa, đặt gà lên, gắn dầu, lỏng, cánh và đuôi, xung quanh 
dĩa xếp cà chua, ngò và ớt để rải rác, khi dùng xắt ra từng lát, đùng chung với 
nước tương có diểm vài khoanh ớt xát mỏng. 

* ^ỳCAoai/ %âỸ ^ẩh/ 

\. NGUYÊN LIỆU; 

• 1/2kg khoai tây, lựa củ to ruột vàng 

- lOOg nấm rơm búp - 2 muỗng xúp bột năn 

- 2 trái cà Chua chín - 10Og xà lách Đà Lạt 

- Tiêu, muỏl, dưỉtng, ngò, bột ngọt, dán 3n, ớt, chanh 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai tây: gọt vỏ, rửa sạch, cắt đôi, dùng muỗng hoặc dao móc ruột ra, 
chừa lại một lớp bên n^oài, dừng cho bể. Ruột khoai luộc chín với chút muối, 
tán hoặc xay cho nhuyên. 

- Nấm rơm: Gọt cho trắng, rừa lại với nước có pha chút muối, để ráo, xất 
mỏng, bằm nhò. 

- Ngò: lặt rửa sạch, xắt nhỏ. 

- Cà chua: xắt khoanh mòng, bỏ hột. 

2. Dồn nhân và chiẻn 

- Dồn nhản: trộn chung ruột khoai + nấm rơm + ngò i* bột. nẻm chút 
muối + chút tiêu + 1 muỗng ca phê đường + muỗng cà phê bột ngọt, trộn dều 
nêm vừa ăn là dược. Khoai lau khô, dồn nhân vào cho đầy. 

- Chiên khoai: bác chảo dầu sôi, cho khoâỉ vò chiên, khoai chín vàng dều 
là được. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách ra dĩa, kế xếp cà, trên cùng cho khoai tây, dùng nóng với 
nước tương + chanh + ớt xắt khoanh mỏng. 
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^ ỸĨĨẰ/ ^^ĩễÁỉên' %iộềv *^ấcA' 

1. NGUYÊN LIỆU; 

■ 2 cây mi cán • 1 trái dừa xiêm 

15ũg xà lách - 2 trái cà chua chín 

*• Dầu ăn, giấm, đường, tiêu, muổi, bột ngọt, ngò, nưdc tương, ớt 
- 50g kiệu tươi, xát mỏng, bằm nhỏ (lấy phần củ). 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Cà chua: rửa sạch, xắt ra từng lát mỏng, bõ hột. 

- Cách làm dầu giảm; Ngò bằm nhỏ. Cho ngò vào chén, chế vào chén cứ 
2 muỗng xúp giấm tráng thì 1 muỗnặ xúp dầu ãn (chế dầu giấm trắng lèn độ 

chén là được) Tiêm chut tiêu + muõi + dường + bột ngọt, quậy đều» nẽm vừa 
ản là được, 

2« Chiền mi cần 

Bắc chảo đầu sôi, cho kiệu tươi bám nhỏ vào cho thơm, cho mì càn vào 
chièn vàng, chế nước dừa xiêm vào cho ngập, nêm chút nước tương + tiỏu + 
đường + bột ngọt cho vừa ăn, để lửa ríu riu, miếng mi căn vàng sậm và cạn 
nước là được, dem ra để nguội, xắt mồng. 

3« Trinh bày 

Xếp xà lách vào dĩa tròn, trẽn xè'p cà chua, trèn cùng là mì căn, gần án 
rưới dầu giấm lên. Món này đùng chung với cơm, chấm với nước tương + chanh 
+ ỡt xát khoanh mỏng. 


I. NGUYẾN LIỆU; 

- 200g lá tàu' hũ ky 
■ 1 bịch nước dừa 

- 200g dđu ăn 

- 2 trái cà chua 

- 2 Ổ bánh ml lạt 

- Muối, tiêu, dường, bột ngọt, 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Tàu hũ ky; ngâni nưđe có pha 
mềm, vớt ra xả sạch, để ráo. 


1 muỗng cà phẽ thuốc muối 

1 cây tỏi tây (poireau) 

4 muỗng cà phê dầu mè, ngò 

2 trái ớt 

10ũg xà lách Dà Lạt 
nước tương. 


muỗng cà phê thuôc muâTi độ 


V4 giờ cho 


• Hòa chung; nước dừa + nước lă cho vào Soong bắc lên bếp nấu sôi, cho ‘/i 
muông cà phê thuốc muối vầ tàu hũ ky vào luộc cho mềm, vớt re để ráo. 

- ướp vào tàu hũ kỵ: tòi tây bàm nhồ phi dầu ăn cho thơm + dầu mè (2 
muỗng cà phè), nêm muôi + tiêu + đường + bột ngọt cho vừa ăn, dể giờ cho 
thấm gia vị, 

- Tỏi táy: bầm nhỏ, 

- Cá chua, ớt: cà chua xắt lát mỏng; ớt tỉa hoa. 

- Bánh mì: xắt ìát mỏng. 
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2. Chiẻn óc heo 

Dầm cho tàu hủ ky nát ra» phi thơm tỏỉ tây, cho tàu hũ ky vào chiẽn, 
nêm vừa ăn* nhác xuống cho dầu xnè. 

3. Trinh bảy 

Cho óc heo ra giữa dìa, xếp xà lách vòng quanh, trén xà lách để lát cà 
chua, ngò + ớt xếp rảỉ rác, dùng chung với bánh mì và nước tương hoặc vđi 
muối tiêu. 

* Sưcứt' 

I. NGUYẾN LIỆU; 

■ 3 cây m1 căn • 50g kiệu tươi bẫm nhò 
- Vài cong nui ống (macaroni) hoặc sả lấy phẩn cọng nhỏ, 

• 1 trái dừa tươi, nước tương, đường, bột ngọt, tiêL, dầu ăn, ngó 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì căn: xắt miếng dài độ 4cm đến 5cm, ngang độ 2cm50, dày độ Icm 
ưáp chút nước tương + tiéu + dường + bột ngọt, để độ 20 phút cho ĨIÌÌ cán thấm 
đều gia vị, đem chiên vàng. 

• Nui ống: bẻ cho mỏi đầu dài hơn miếng mì căn độ IcmÕO, luộc sơ đem 
chiên vdi dầu cho vàng. Ghim cong nui này vào giữa miếng mì càn giả như 
thịt sườn (hoặc lấy cọng sả ghim cung áơợc). 

2* Rỉm sườn 

Bắc chảo dầu nỏng, cho kiệu tươi băm nhỏ vào cho thơm, cho sườn vào 
chiên cho vàng đều, cho nước dừa tượi vào cho ngập, nêm chút nước tương + 
đường + bột ngọt + tièu cho vừa ẫn, để lửa nu riu, nước cạn còn sền sệt là được, 
nhác xuống, rắc thêm tíèu + ngò cho thơm. Sườn này dùng nóng ãn với cơm. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cây ml căn - 1/2kg khoai tây to (lựa loại vàng) 

- 50g bột ml xoa tay - 150g xà lách Đà Lạt 

-1 trái dừa xiỄm - 2 muỗng xúp bột năn 

- Nưởc tương, tiêu, muối, đưdng, bột ngọt, ngò, chanh, ớt 

- 50g cũ kiệu tươi, xắt mòng, bằm nhỏ. 

II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì căn; xắt ra từng miếng đài độ 3cm, ngang dộ 2cm, giả như thịt bò. 

- Khoai tây; rửa sạch, luộc chín, lột vỏ, xay nliuyễn, cho vào khoai tây: 
bột nân + một chút muô'í + mọt chút tiêu + 1 muỗng ca phề đường + Vì muỗng 
cà phê bột ngọt. Tay xoa bột ừù, vò viên khoai hơi tròn (có thể tùy thích). 

2. Chiên khoai và rô tỉ thịt bò 

- Chiên khoai: bắc chảo dầu sôi, cho Vi kiệu tươi băm nhỏ vào cho thơm 
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(dầu nhiều cho ngập khoai) cho khoai vào chiên, khoai vàng đều là dược, vớt 
ra, đế ráo dầu. 

- Rôti thịt bò; bắc chảo dầu nóng, cho V 2 kiệu tươi băm nhỏ còn lại vầo 
cho thơm, cho mì cãn vào chiên sơ, che nước dừa tươi vào cho ngập, nèm chút 
nựớc tương + tièu + dường + bột ngọt cho vừa ăn, dể lửa riu riu, nước cạn còn 
sẻn sệt là được, nhắc xuòng. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách ra dĩa. trên đế thịt bò, xung quanh là khoai tây chiên, trên 
thịt bò rác thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng nóng vdi cơm + nưóc 
tương + chanh + ớt xắt khoanh mồng. 

* (ấU/têi') ‘^ươì/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cây mi căn - lOOg xà lách soong 

- 2 trái cà chua chín - 50g kiệu tươi 

- 1 ổ bánh ml - Dầu ăn, giấm trắng 

- Muớc tương, tiéu, muối, đường, bột ngọt, ngờ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩ n bị 

- Mì cãn; xắt ra làm dôi, '/2 cây dem chẻ đọc. chẻ dừng cho đứt, mỗi 
miếng của phân nửa cung chẻ thèm làm dòi (chẻ đừng cho đứt), chẻ như thế để 
banh miếng mì căn ra cho được to như miếng thịt, ướp vào mì cản: một chút 
nước tương + chút muối + chút tiêu + 1 muông cà phê bột ngọt + một chút 
đường trộn đều, dế độ 20 phút cho mì căn thàm đều gia vị. 

- Xà lách soong: lặt rửa sạch, dể ráo nước. 

- Cà chua: trụng sơ nưóc sòi, lột vò, xất mỏng, bằm nhỏ. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Bánh mì: xắt lát mỏng dày độ Icm. 

2. Chiẻn thit, xốt cà^ làm dắu giấm 

- Chiên thịt: bấc chảo nóng, cho 6 muồng xủp dầu án vào. dầu sòi cho 
kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho ràì cán vào chiên vàng, gắp ra đễ sẵn. 

- Xòt cà: bắc chảo nóng, cho 2 muỗng xúp dầu ăn vào. dầu sòí, cho kiệu 
tươi băm nhỏ vào cho thơm^ kế chô cà chua vào, nèm chút tiêu + muQÌ + đường 

bột ngọt cho vừa ãn, nhac xuống. 

- Dầu giấm: xem cách làm ở bài mì cãn chiên trộn xà lách. 

3. Trình bày 

Xếp xà lách soong dưới dĩa, trên xếp mi căn, chế xốt cà lẽn, gần ăn rưới 
dáu giâm lèn, trén rải thêm ngò cho đẹp. Món này dùng nóng chúng với bánh 
ml hoặc với cơm, châm với nước tương hoặc muỗi + tiêu + chanh. 

rí^' 
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* ^ôm' ^ăìv ^ội' ^^Âiên' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 100g ktìũâi mỡ trắng 

- 1 tép tỏi tây 

- 1 bỊch nước dừa 

- 100g xà lách soong 

- Gia vị - Mgò, ốt 


- lOOg bột gạo 

- 30g tương xí muội 

- 1 bịch cà màu 

' 1 muỗng xúp giấm 

- 1 miếng lá chuối 


II, CÁCH THựC HIỆN 

- Khoai mỡ: nạo thật mịn. 

- Bột gạo; giã nhuyễn ráy lạí. 

* Chiên tôm 

- Bột gao + khoai mỡ + gia vị + tổi tây phi nèm vừa ăn, trộn đều. Tay 
thỏa dầu, nặn thành hỉnh con tòm đế lên la chuối để sẵn. Bắc chào dầu sỏi 
cho tôm vào chièn vàng vớt ra. 

* Làxn xốt 

Bác cháo dầu cho tồi tây + tương xí tnuộì + cà màu vào dè thấm, cho 
giấm + nẽm gia vị, ném vừa ản, bột nảng hòa nước dừa cho vào hơi sanh sánh 
nhác xuống. 

* Trình bày 

Cho tòm ra dĩa, xếp xà lách chung quanh, rảì thêm ngò, ớt. Dùng chung 
với xốt chua ngọt. 


^ ^ĩứttỸ *^^Álên' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2ŨOg dặu xanh cà - 100g bột mi 

- Một chút màu vàng - I50g nấm rơm búp 

- lOOg củ kiệu tươi - 2 trái cà chua chín 

- 1/2 muỗng cà phê bột nổi Ancel 

- Muối, liêu, dưừng. bột ngọt dâu ăn, nước tương, ớt. ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Đặu xanh: ngâm nước sôi, đãi vỏ cho sạch, nấu chín với chút muối, tán 
hoặc xay cho thật nhuyễn, 

- Bột mì; cho bột mì và bột nổi vào chung thau, chể' nước lã cho vào bột 
hơi nhão, cho bột dậu xanh và chút phẩm màu vàng vào cho gióng trứng gá, 
nèm chút tiêu + muối + bột ngọt cho vừa ăn. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước cố pha chút muối, xắt làm ba, để ráo 

nước. 

- Kiệu tươi: láy phần củ, xắt mỏng bằm nhỏ. 

- Cà chua; trụng sơ vào nước sòi, lột vỏ, bàm nhỏ, bỏ hột. 
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2. Chiên trứng 

‘ Bác chảo dầu sôi, cho Vi kiệu tươi bãm nhổ vào xào cho thơm, cho cà 
chua vào, xào lên cho dều độ 5 phút, cho nấm rơm vào, nêm chút tiẻu + muối + 
dường + bột ngọt cho vừa ăn nhấc xuống. 

- Bắc chảo dầu khác, cho '/2 kiệu bằm nhò còn lại vào cho thơm, cho hỗn 
hợp bột và dậu xanh vào tráng ra cho đều như lúc chiên trứng, lửa vừa, cho 
một mặt vàng, xong trỏ mặt vàng lẻn, chièn tiếp mặt kia cho vạng dều. cho 
hỗn hỢp cà nâm vào giđa miếng trứng, gấp lại, xúc ra dĩa (có thể chia ra hai 
lần chiền cho đẹp). 

3. Trình bay 

Cho trứng ra dĩa hình bầu dục, trén rác thêm tiêu + ngò cho thơm, trứng 
này dùng nóng vớĩ cơm + nưóc tướng + dt xắt khoanh mỏng. 

l (ĩán iníin ìo . 

^â/íỷ' *^ẽầi' 3Cào/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2l(g bông cải non • 200g nâ'm rơm búp 

- 1 cây mi căn ■ 50g kiệu luơi bằm nhò 

‘ Tiẽu, nước tương, đường, bột ngọt ngò, dầu ăn 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bóng cải: xắt ra từng miếng vừa àn. ngâm nước lă có pha chut muối độ 
10 phút (nêu có sáu sẽ ra hết) rửa sạch, đẽ ráo nước. 

- Nâ'm rơm: gọt rửa sạch, chẻ đôi nếu nếm to, 

- Mì cán: xắt mỏng. 

2. Oách xào 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu băm nhỏ vào cho thơm, cho mì cân vào, 
chiên chù mì căn hơi vàng, kế cho nấm rơm vào xào, sau cùng cho bông cải 
nêm chút tìèu + nưdc tương + dường + bột ngọt cho vừa ân, chế thêm chút nước 
sôi, day vung lại, bông cải vừa mem, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Cho đồ xào ra dĩa, trẽn rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm, chấm với nước tương + chanh + ớt xắt khoanh mổng. 

1. NGUYÊN UỆƯ: 

- 1/2kg đậu ve (haricot vert) - Đâu Hà Lan trái - 150g nấm rơm búp 

- 2 miếng dậu hũ chiên - 50g kiệu tươi bằm nhò 

- Muối, tiẽu, đường, bột ngọt, nước tương, dáu ăn, ớt, chanh, ngò 
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IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

• Đậu ve: lựa đậu non, tước xơ 2 bên bỏ, cắt đôi, chẻ lại làm hai hoặc làm 
ba theo chiều dọc, rửa sạch, để ráo nước. 

' Đậu hũ chiên: xát ra từng mLếng mỏng. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, chẻ làm đỏi, để ráo 

nước. 

2. Xào đậu 

- Bấc chảo dầu nóng, cho V 2 kiệu tươi bầm nhò vào xào cho thơm, cho đậu 
vào xào, nèm chút tiêu + nước tương + đưdng + bột ngọt cho vừa ăn, chế chút 
nước sôi vào, dậy vung lại, dậu vừa mềm, trút ra. 

- Bắc chảo dầu khác, cho V 2 kiệu tươi bằm nhỏ vào xào cho thơm, cho nàm 
rơm vào xào, xào độ 5 phút, cho đậu hủ vào chung, ném chút nước tương + tìẻu 
+ đường + bột ngọt cho vừa ản, cho đậu vào xào chung lại cho đều, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

- Cho đậu ra dĩa, trên rác thêm tiêu + ngò cho thơm, Đậu này dùng nóng 
với cơm, chấm với nước tương + chanh + ớt xât khoanh mỏng. 

* Chứ ý: nếu dùng dậu đũa, ta cũng xào tương tự như cách trèn. 




L NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cáy mì căn 

- 1 muỗng xúp bột cà ri 
' 15 tai nấm mèo 

- 2 ũg bún ỉàu 

- 2 OO 3 đừa khỏ mài sẫn 
50g kiệu tươi 


4 muỗng xúp sà 

1 trái ởt chín 

15 cọng kim châm 

8 khoanh bánh mì dày dộ 1 cm 

lOồg đậu phông 

10 lá lốt hoặc 15 lá cách 


- Dẩu ăn, nước tuang, tiêu, đường, bột ngọt, ngò 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Mì căn: rửa sạch, xé từng cọng như thịt gà. 

- Sả, ớt: xồt mỏng, bằra nhỏ. 

- Nấm mèo: ngâm nước, lặt rửa sạch, xắt có bản độ 5 ly. 

- Kim chám: ngâm rửa sạch, lật bỏ nhụy ở giữa, thất gút. 

* Bún tàu: ngâm nước, rửa sạch, cát khúc dài độ 5cm. 

- Dừa khố: vắt lấy V 2 chén nước cốt và 1 chén nước dão. 

- Đậu phông: rang vdi chút muòi cho vàng, bóc vỏ, giã hơi nát. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xát mỏng, bằm nhỏ. 

- Lá lốt: rửa sạch, xắt nhỏ cỏ bản dộ 2 ly đến 3 ly. 

- ướp mì cẫni cho vào ĩtù cãn đã xé: cà ri + một chút tièu + 1 muỗng cà 
phê đường + ¥ 2 . muông cà phê bột ngọt + một chút nước tương, trộn dều, đế dộ 

giờ cho mi căn thâm đểu gia vi. 
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2. Cách xào 

- Bác chào dầo nóng, cho kiệu -I- sả + ớt bàm nhỏ vào cho thơm, cho mì 
cản vào, xào cho ni] cán hơi vàng, kế cho kim châm + nâm mèo vào xào lèn 
cho dều. cho chút nước tương + bột ngọt, chế nưdc dão dừa vào cho xăm xáp mi 
căn, nâu cho thấm, kế cho bún tàu, sau cùng cho nước cốt đừa vào luôn, nêm lại 
nước tương -f bột ngọt + một chút tiêu cho vừa ần, cho iá lốt vào. trộn dếu. 
nhác xuông. 

3. Trình bày 

- Cho mì căn ra dĩa bán sâu, rắc thòm tiêu -I- ngò + đậu phộng gìã nát 
cho thơm. 

- Món này dùng nóng với bánh mì, 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 cáy mì căn - 200g nấm rơm búp 

- tOOg cù kiệu tươi - Mước tương, ớt. chanh 

' 1 muồng xúp bột năn - Muối, tiẾu, đường, bột ngọt, dẩu ăn. ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Mì căn: xé sợi bàng ngón tay, giả thịt gà. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước cỏ pha chút muối, để ráo nước- 

- Kiệu tươi: lấy phần củ xắt mổng, bằm nhỏ. 

- Bột nàn : hòa với 3 muỗng xúp nước lạnh cho hơí loãng, để sẵn. 

2. Cách xào 

- Bắc chảo dẩu nóng, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho mi căn vào 
xào, xào cho mì cãn hơi vàng, cho nấm rơm vào, nêm chdt nước tương + dưdng 
+ bột ngọt + tièu cho vừa ăn, dề lửa riu riu, nấm rơm vừa chín, cho chén bột 
năn vàô, trộn dều nếm lại cho vừa ản, bột chín trong, nhác xuống. 

3. Trình bày 

- Cho mì căn + nấm rơm ra dìa, trên rác thèm tiêu + ngò cho thơm. Món 
này dùng nóng với cơm + nước tương + chanh + ớt xắt khoanh mòng. 

* ^DCào' Sũ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cây mi căn - 4 muỗng xúp sả - Ví muỗng xúp bột cà ri 

- Nuđc tương, tiỄu, dường, bột ngọt, dáu ăn, ớt, ngò, dưa chuột, rau thom. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì cãn: Rửa sạch, xé sợi có bản bằng Vủ ngón taỵ như thịt gà, ướp vào 
mi cản: bột cà ri + ngũ vỊ hương + một chút tiêu + 1 muồng cả pné đường ¥ Vi 
muỗng cà phê bột ngọt + một chíit nước tương, trộn đều dể độ Vi giờ cho mì căn 
thâm đầu gia vị. 

- Sả + ớt: bằm nhỏ. 
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2. Cách xào 

- Bác chảo dầu nóng» cho sả ớt bằm nhò vào cho thơm, cho mi căn vào, 
xào cho mì căn vàng dều là dược* ném lại nước tương + đường + bột ngọt cho 
vừa ăn. 

3. Trành bày 

- Cho ml càn ra dia, trén rắc thêm tièu + ngò cho thơm. Món này dùng 
nóng với cơm + dưa chuột thói mỏng + rau thơm. 

* Ọứl ^iêú/ ^DCàữ' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg hủ tỉếu khô ' 100g giá sống 

- 200g nấm rơm bủp - 2 miệng dặu hũ chiên 

* 50g kiệu tươi bầm nhỏ - ISOg cà chua chỉn 

* 1009 dậu phông 

- Nước tương, tiêu, dường, bột ngọt, ngò, chanh, ớl 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bĩ 

- Hủ tiếu: rừa sơ nước lạnh, cắt ngắn vừa án. 

- Giá sống; lặt rửa sạch. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, xát mỏng, dày độ 3 ly. 

- Cà chua: xát mỏng, bỏ hột, xong xắt sợi có bản dộ 5 ly. 

' Đặu hũ chìèn: xắt mỏng. 

- Đậu phông: rang vàng, bóc vỏ, giả hơi nát. 

2. Cách xào 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho nấm rơm 
vào xào, xào độ 5 phút, cho giá + cà chua + híí tiếu vào, nêm chút tiêu + cho 
nước tương + đường + bột ngọt cho vừa ăn, Khì tất cả đều chín, cho đậu hu vào, 
trộn đều, nhắc xuong. 

3. Trình bày 

- Cho đồ xào ra dĩa, trên rảí đậu phộng, rắc thêm tíèu + ngò cho thơm. 
Món này dùng nóng với cơtn + nước tương + chanh + ớt xát khoanh mỏng. 

* Chủ ỷ: cơ thể tráng trứng xắt sợi để lên mặt hủ tiếu. Xem cách tráng 
trứng ở bài "Trứng chìẻn"'. 

^ ^ỶHì/ *z)Càa' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Sũg tàu hũ ky 

- 2ũ0g nấm rom 
-1 trái mướp khia 

- % cẫy chà lụa chay 

- 3 vát mì chiên sẵn 

- 2 muồng xúp nưởc tuũng 


- 1 cầỳ mì căn nhỏ -1 miếng làu hũ chiên 

- 150g măng tươi - 4 trái cá chua nhà 

-1 cù cà râì - 2 cây cài ngọt 

-1 bịch nước dừa - 1 tép tòi tây 

- 30ọ tương xí muội ■ 1 muỗng xúp bột nàn 

- Ngo, ởt -1 chén dẩu ẫn - Muối - bột rigọt - dubng 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà ớt: tỉa hoa, ruột cà bỏ hột bằm nhỏ. 

- Mì căn; luộc sơ, vớt ra xé nhỏ ướp gia vị xào sơ. 

- Chả lụa: xắt sợi xào sơ. 

- Cà rốt: xắt mỏng độ 3 ly ấn dợn rảng cưa trụng sơ. 

- Màng; xát bông luộc chín xả lại nưốc lạnh. 

- Tỏi táy: bằm nhỏ, phi vàng. 

- Cải ngọt: rửa sạch cắt khúc, trụng sơ với thuôc tiêu mặn cho xanh. 

- Mướp: gọt vồ, cảt khúc chẻ 4. 

- Tàu hũ chiên: xát giống cọng đũa chiên vàng- 
2* Xầo nhân 

Bắc chảo dầu cho cẳỉ ngọt + mướp + tàu hũ chiên + măng + chả lụa + mì 
căn + cà rốt xào đều nẽm gia vị cho vừa ăn, nhắc xuòhg. 

- Nước xốt: tỏi táy phi vàng cho cà bằm + cà màu + tương xí muội xào 
cho thơm. Bột năn hòa nước dừa cho vào xốt hơi sanh sánh nhấc xuống. 

3. Trinh bày 

- Xếp mì ra dĩa bầu dục đổ hỗn hợp nhân lèn, chế xốt rải thêm tiêu, ngò 
+ bông cà. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 200g nul ống (macaroni) - 150 q nấm rơm búp 

- 2 miếng dậu hũ chiên ‘ lOOg củ kiệu tưdi 

- lũũg cà hộp hoặc 200g cà chua chín 

- Tiêu, muối, duờng, bột ngọt, nước tương, dáu ăn, ngò, chanh, ớt. 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

- Nui ống: bẻ ra từng khúc băng ngón tay, luộc chín với chút muối, để ráo nước. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với chút nước có pha chút muối, nâtn to chẻ dôi, 
dề rẩo nước- 

“ Đâu hũ: xát sợi, có bần độ 5 ly đến Icm, bắc chảo dầu nóng, cho kiệu 
tươi bằm nhỏ vào cho thơm cho đậu hù vào chiên lại cho vàng dều. 

- Cà chua (nếu dùng cà trái) trụng sơ vào nước sôi, lột vỏ, bằm nhỏ bỏ hột. 

- Kiệu tươi: lây phần cù, xắt mông bằm nhỏ, 

2. Xào nui 

- Bắc cháo dầu nóng, cho kiệu bằm nhò vào cho thơm, cho nấm rơm vào 
xào dộ 5 phút cho cà chua vào, nèm chút nước tương + dường + tìèu + muối + 
bột ngọt cho vừa àn, chế chút nước sôi, cho nui vào, trộn lên cho đểu nhắc 
xuống. 

3. Trình bày 

- Cho nui ra dĩa, trên xếp đậu hũ, rắc thêm tiêu + ngò cho thơm. Nui này 
dùng với nước tương + chanh 4- ởt xắt khoanh mỏng. 
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* Sưàtp 3600^ ^^ẽAuo' 3 lạạt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 cây mi cẳn -16 cọng nui ống {macaroni) 

- lOOg cù kiệu tuai - lOg xà lách soong 

- 50g củ kiệu chua - 1 cù gừng dài độ 5cm 

- 1 củ hành tây (nếu khủng kiêng cữ) 

- Tiêu, muôi, đường, hột ngọt, dắu ăn, ngò 

- 2/3 chén giấm + % muỗng xúp nước tương + Vĩ muỏng cà phê bột ngot + mội 

chút muối + 1 muỗng xúp bột năn + chút tiêu, 50g đương, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì cản: xắt Tĩiiếng dài đó 4cm đến 5cm, ngang độ 2cm, dày độ lem đến 
l,5cm, ưdp chút tièu + muôi + đường + bột ngọt, trộn dều, để độ y% giờ cho mì 
can thảm đều gia vị. Bắc chảo dầu nóng, cho chút kiệu tươi bầm nhỏ vào cho 
thơm, cho mi cán vào chiên cho vàng deu là dược. 

- Nui ống: bẻ cho mỗi dẩu đài hơn miếng mì căn dộ lem đến l,5cTn luộc 
sơ (dừng cho mềm), đem chiên với dầu cho vàng, ghim cọng nưi này vào giữa 
miếng mì căn giả như thịt sườn. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

2. Xố^t chua ngọt 

- Kiệu chua: xắt mỏng. 

- Gừng: xất sợi. 

- Hành tây (nếu dùng và không cữ): xắt miếng vuông to cạnh độ 2cm. 

- Cho vào soong: giấm + một chút muối + nước tương + bột ngọt + dường 
trộn đều, bắt Sôong lèn bếp nấu, Bột năn hòa với nước lạnh cho hơi loản^ 
cho vào soong giàm cho nước xốt được sanh sảnh, cho tiêu + gừng + hành tày 
vàa nêm ]ạí cho vừa ăn, xốt chua chua ngọt ngọt là được, nêm thèm chút tiẽu, 
nhăc xuôhg. 

3. Trình bày 

- Cho xà lách soong vào giữa dĩa, trên dể sườn. Khi dùng, rưới xốt chua 
ngọt dà hâm nóng lên, rlc thêm tiêu + ngò cho thơm. Món này dùng nóng với 
cơm -ir nước tương + ớt xắt khoanh mồng. 


* 3Cào/ ^à/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 3ũ0g thđm xắt sợi 

- 20ũg chà lụa chay xắt sợi nhò hay bó xổi 

- 2 miếng xá xíu chay xắt sợi 

■ 100g cà rốt xắt sợi trụng sd 

- 100g ỏt Đà Lạt xắt sợi 

- lOOg nột diểu hoặc đậu phỗng rang 

- 2 trái ớt - ngò - 1 bịch nước dừa 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cà, ớt tỉa hoa. Ngò rửa sạch. 

- Bác chảo mở cho tỏi tây vào xào thơm. 

- ớt Đà Lạt + chẳ lụa + xá xíu + nấm rơm + thơm + nấm đóng cò + chút 
gia vị vào xào chung, Nêin lạí gia vi vừa ăn. Bột năn hòa nước lạnh cho vào 
hơi sanh sánh nhắc xuống. 

* Trình bày 

- Xúc thơm xào ra đĩa cắm thêm ngò, để cà và ớt giừa dĩa. 



I. NGUYÊN LIỆU; 

- l/2kg báp cải (lựa loại chắc) • Hẹ hoặc dãy cột 

- 200g nấm rơm búp - 1 muỗng xúp bột năn 

- lOOg cà hộp hoặc 200g cá trái • 5ũg kiệu tươi 

-1 muỗng cà phẽ dáu mè - 3 miếng đậu hũ chiên hoặc đậu hũ non 

- Tiêu, muối, nườc luơng, dường, bột ngọt, ngò, dầu ăn 

u. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bắp cải: tách ra từng bẹ» cất bô cọng cứng ỏ giừa, rửa sạch, trụng sơ 
nước sòi co bỏ chút muối cho lá cái hơi mếm" để ráo nước. 

- Đậu hũ: xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Hẹ: lặt rửa sạch, tách ra từng lá, trụng sơ vào nước sốỉ có bỏ chút muối 
cho hẹ hơi mềm, dùng làm dây cột (hoậc dùng dây cột cũng dược). 

- Cà chua (nếu dùng cà trái): trụng sơ vào nước sôi. lột bở vổ, bằm nhỏ, 
bỏ hột. 

- Kiệu tươi: xắt mòng, bằm nhỏ. 

- Nhân: trộn chung; dậu hủ 4- nấm rơm + bột năn , nêm chút tiêu + muôi 
+ đường + bột ngọt + dẫu mè cho nhân được vừa ăn. 

2. Dồn nhân và xô't cà 

- Dồn nhân: trái bẹ cẩi ra dĩa, múc nhân cho vào, gấp 4 mẻp cải lại, 
dùng lá hẹ cột lại, mỗi viên cạnh độ 3cm (cắt cái vừa gói là được). 
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- Chiên báp cải và xốt cà: bấc chảo dầu nóng, cho bắp cải vào chiên vừa 
vàng, chẻ chút nước sôi vào. nêm chdt nước tương + bột ngọt cho vừa àn, dậy 
vung lại, dế lứa riu riu. 

• Bác chảo dẩu khác, cho kiệu tượi bằm nhỏ vào cho thơm, cho cà vào phi, 
nêm chút tiêu + muối + đường + bột ngọt cho vừa ăn, cho cà này vào chảo bắp cải, 
khi thảy báp cải dá cạn bớt nước và vừa chin, nêm lại cho vừa ãn, nhắc xuống. 

3. Trình bày 

Cho bắp cải ra dĩa, rắc thêm tiéu + ngò cho thơm. Món này dùng nóng 
với ccfm. 


1. NGUYÊN LIỆU: 

• 350g dậu xanh cà - lOOg bột khoai 

- 1 cù sẩn nhò hoặc 10 củ năn 

- 20ũg dừa khô mài sẵn 

- 3 muỗng xủp bột gạo 

' 2 muông cà phê dáu mè 

- Muối, tiêu, duờng, bột gao, ngò, dẩu ăn 

- Vi muỗng xúp bột năn . một chút màu bòng vang 
hoặc cà hộp hoặc màu trái gấc. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bi 

- Dừa khô: cho chút nước ả"m vào: vắt lấy nước cốt. 

- Đậu xanh: ngâm một đêm, đãi sạch vỏ, đem xay chung với nước cốt dừa 
cho thật nhuyễn, chế nước cốt liệu vừa đặc, đừng lỏng (hoặc giã đậu xanh cho 
nhuyễn, nước cốt dừa thắng lại cho kẹo, nêm chút muối + đường, rưới vào đậu 
xanh cũng được). 

- Bột khoai: luộc chín, vớt ra để nguội, xắt hột lựu làm mờ. 

- Cu san hoặc củ nãn : gọt rửa sạch, xắt mông xong xầt sợi, bằm nhỏ. 

- Bột gạo: già và rây cho nhuyễn. 

- Bột nàn : quậy vớỉ chút nước cho hơi loãng, cho chút màu bông vang 
dùng dể lên mật chả. 

2. Trộn chà và hâ'p 

- Trộn chả: cho chung vào thau dậu xanh + bột gạo + bột khoai + củ sắn 
dầu mè, nêm chút muối + tiêu + dường + bột ngọt, liệu vừa án, trộn lại cho 

dều. 

- Hấp chả: khuôn thoa dều dầu án, cho chả vào đem hấp cách thủy, Khi 
chá chín, chế nước bột nàn đã pha màu bông vang lên mặt chả, vài phút sau, 
bột chín trong, nhắc xuống (đừng dáy nấp xửng, màu không đẹp). 

3. Trình bày 

Để chả thật nguội, trút chả ra khỏi khuôn, xắt ra từng miếng hình thoi, 
xếp ra dĩa tùy thích, cắm thèm ngò lên mặt chả cho dẹp. 
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^ *^ẽua' 

í. NGUYÊN UỆU: 

- 350g đậu xanh cầ - 1Dg bột gạo - 10g bún tàu 

- 100g nâm rơm -10 tai nấm mèo 

- 2 muông cà phỂ dáu mè - 50ọ kiệu tươi bằm nhò 

- Mudi, niiởc ruững. tièu, dường, bột ngọt, ngò, dẩu ân 

- V 2 muồng xúp bòt nân + một chút màu bòng vang hoặc cà hộp hoặc mầu trái gấc. 

IL CÁCH THựC HIỆN 

l/chuẩn bí 

- Đậu xanh: ngâm một đêm, đãi sạch vỏ, đem xay (hừàc giã) cho nhuyễn, 
chế nước liệu vừa đặc, đừng lỏng. 

- Bột gạo: giã nhồ, xay nhuyễn. 

- Nâ'm rơm: gọt cho trắng, rừa sạch với nước có pha chút muối, cọng nấm 
xắt sợi giả làm cua, tai nấm xắt nhỏ. 

- Nấm mèo; ngám nước, ìặt rủa sạch, bằm nhò. 

- Hun tàu: ngâm nước, cắt khúc dài dộ 2cin. 

- Bột năn : quậy với chut nước cho hơỉ loẫng, cho chút màu bòng vang 
(hoặc chút cà hộp hoặc chút màu trái gấc) để tên mặt chả. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi bằm nhò vào cho thơm, cho nấm rơm 
và nấm mèo vào xào sơ, nêm chút tiẽu + muối dường + bột ngọt cho vừa àn, 
nhắc xuống. 

2. Trộn chả và bấp 

- Trộn chả: cho chung vào thau đặu xanh + bột gạo + nấm rơm + nấm 
mèo + bún tàu 4- dầu mè, nêm chút nước tương + tiẽu + dường + bột ngọt liệu 
vừa ân, trộn lại cho đểu, 

Hấp chả: xem bầí chả tôm. 




I. NGUYÊN UỆU; 

-1 cáy chả lụa chay 

- lá tàu hũ ky 
' 5ũg đậu xanh 

- Ngò, cà, ớt 

' 2 lọn bủn tầu 

- 1 miếng tầu hũ Bắc 


- 1 căy m) cãn 

- Ngũ vj hương - dẩu mẻ 

- 5 tai nấm mèo -1 lép tòi tây 

- 20 bánh phđng tôm chiên sản 
■ 50g dậu phộng rang vàng 

- Nuức tương, muối, bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Gà, ớt tỉa hoa, lá poireau tìa lổ hồng, cọng bằm nhỏ phi vàng. 

- Tàu hũ ky; ngám nưđc cho mềm vót lên vắt ráo, quết nhuyễn. 

♦ Đậu xanh: ngâm nước, đâi vỏ, nấu chín, tán nhuyễn. 
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- Nâm rơm: gọt bỏ gốc, ngâm muôi, xả sạch trụng sơ, bằm nhố, vắt ráo, 
xào 8Ơ. 

- Mì căn + chả lụa: xé nhỏ ướp gia vỊ xào dầu cho sàn, bằm nhỏ. 

- Tàu hũ Bắc: hấp 15 phút để nguội vãt ráo, quết nhuyễn. 

- Nấm mèo: ngâm nưđc, gọt sạch thái chỉ. 

- Bún tàu: ngâm nước, cắt ngắn. 

2* Hấp chả 

“ Trộn chung: tàu hũ Bắc + tàu hũ ky + đậu xanh + nấm rơm + nấm mèo 
+ bún tàu + mì cãn + chả lụa 4- ngu vi hương + dầu mè + tỏi tây phi + dậu 
phòng (giã nhồ) + gia ví, nêm vừa án trộn. đều. Ém chả vào lá bạc hà hoặc lá 
tàu hu ky, lấy giây cột lại đem háp cách thủy 30 phút. 

3* TVinh bày 

‘ Cho cKả ra dìa xếp ngồ, cà, ớt rải rác. Món này ăn chung với bánh 
phồng tôm chièn. 

* *ỹCAoaì/ ^)flôềp 

I. NGUYÊN LIỆU; 

' 1/2kg khoai môn lân loại củ to 

-1 củ sắn nhỏ hoặc 50g củ năn 

- 250g dừa khô màỉ sẫn 

- 2 muỗng xúp bột năn 

* Muôi, tiêu, dường, bỏỉ ngọt, dẩu ãn, ngò 

- 50g kiệu túời bằm nhỏ 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Khoai môn; rửa sạch, luộc chín, lột vỏ, giã hoặc xay cho nhuyễn. 

- Củ sắn hoặc cù năng; gọt vò rửa sạch, bào mỏng, xắt sỢi, cắt ngán dộ 
Icm đến l,5cm. 

- Dừa khô: cho nước ấm vào, vắt lấy nước cốt. 

- Ngò: lặt rửa sạch, xắt nhổ. 

2. Trộn khoai vá chiên 

- Trộn khoai: cho chung vào thau khoai môn + củ nàn + bột năn + nước 
cốt dừa cho vào liệu khoai sẻn sệt là được + ngò, nêm chút tiêu + muối + đường 
+ bột ngọt cho khoai được vừa ân, trộn đều. 

- Chiên khoai: bác chảo dầu sôi, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, vít 
từng muỗng khoai cho vào chiên, khoai chín vàng dều là dược, dùng nóng. 
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1. NGUYÊN LIỆU: 

- 150g dậu xanh cà 

- 50g bột mì 

- 1 muông xúp hột dìểu 

- Nước tương 

- Màu vàng - dưòng 
-1 lọn bún tàu nhò 

- 1 tép tòi tây 


- 15Gg dừa nạo 

- 6 tai nấm mèo 

- Màu gạch tôm ■ ngò 

- ớt - ca - muối - bột ngọt 

- 100g nấm rơm 

-1 muỗng xúp bột năn 

- 1 củ khoai tư nấu chín 


II. CÁCH THựC HIỆN 

’ Đậu xanh; Ngám nước, đàĩ vỏ, nấu chín, xay nhuyln. 

- Dừa nạo: Cho nước lâ vát; lây '4 chén nước cốt. 

- Nấm rơm: Gọt sạch, trụng nước sôi, xả sạch, xát nhỏ, bìSm nhuyềiì 

- Nấm mèo: Ngám nước got sạch chân, xắt nhò xào. 

' Bún tàu: Ngâm nước cát ngăn. 

' Bột năn : 1 muỗng xúp bột f 2 muỗng xúp nước + bột ngọt + màu gạch 
tôm + muối ■*- màu hột điểu trộn dều. 

- Khoai từ: Nấu chín tán nhuyễn + màu vàng dể làm bông (hoa). 

- Tỏi tây: Bằm nhuyễn phi vàng. 

Hấp chả và trình bày 

- Trộn chung: Đậu xanh + nước cố'- dừa + nám rơm + ná'm mèo + tỏi tây 
-f bún tàu + gia vị, trộn đều nêm vừa ản, Khuôn thiếc lót giảy thoa dầu cho 
chả vào hấp chín độ 30 phút, cho hỗn hỢp bột nân hấp thém độ 10 phút. Láy 
chả ra đế nguội. 

- Trút chả ra dĩa, xếp ngò, cà, ớt và thụt bông bằng khoai từ lên tùy thích. 
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* ^^ẼAưnạ/ ^lứnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 miếng tàu hũ - 15ũg nấm rdm 

- 1 lép lỏi táy - 4 muỗng cà phê bột năn 

- 1 muỗng xủp hắc xì dẩu, ngò, ớt. màu gạch tôm, tiêu 

- 2 muỗng xúp mắm đậu hay Chao 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Nấm rơm: gọt sạch, bằm nhổ, trụng nước sôi vắt ráo. 

‘ Đậu hũ; hấp sơ 15 phút vắt ráo quết nhuyễn. 

- ớt: tỉa hoa. 

- Tỏi tảy: bằm nhò phi dầu. 

2. Cách hâ'p và trình bày 

- Trộn chung: tàu hQ + nấm rơm + raắin đậu + tỏi tây + hắc xì dảu + bột 
ngọt + tiêu + muoì nêm vừa ăn. Tô thoa dầu ém mắm vào hấp cách thủy 30 
phút. 

- Bột nân + nước lạnh + bột ngọt + muối + màu gạch tôm + đường hòa 
chung rưới lèn mặt tò mám hấp thêm 7 phút lấy ra dể nguội. 

- Để mắm ra dĩa xếp thêm bông ớt + ngò + tiêu. 

^ Ỹỉĩắm/Sãắc/ *^^ẽAưnỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 1 cái báp chuối hộl - lOOg nấm rơm 

-1 muỗng xúp chao - 50g bộl mì 

- Một chút nưốc màu dừa - nước lương, muối, bột ngột 

- Chạnh, ớt, một chút phèn chua 

- 5 củ kiệu tươi, hoặc 1 tép tỏỉ tây, dường 
IL CÁCH THựC HIỆN 

- Chanh hoặc giả'm pha nước lạnh + phèn chua. 

- Bắp chuối: xắt nhuyễn ngâm váo nước chanh cho khỏi đen. nấu nước sôi 
+ chút chanh cho bắp chuôi vào luộc chín, vớt ra xả sạch, vắt ráo, bầm nhuyển. 
Trộn gia vị + bột + kiệu phi hoác tồi tầy + màu do + nước màu, trộn đều 
nêm hơi mãn, chia làm 3 phần, lá chuối hoặc bánh tráng thoa nước dể mám 
lên quấn lại giếng hình còn cá lóc, dem chiẻn vàng, sắp mắm vào tò chưng 
cách thủy. 
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Trình bày 

- Múc mắm ra dỉa bầa dục, xắt khoanh, rải ngò. cấm ớt và xếp xen kè 
với kiệu tia hoa. 

* ^ITtắền/ 

- Nguyến tắc: Trộn hòn hợp 

- Thời gian thực hiện: 2 giờ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 Cây m'i căn chín độ 300g ■ Ikq dưa ỉeo non 

- 2 trái đu ổủ vừa chín lới - 1 trái thơm to 

- 200g củ cài muđì - 4 viẾn chao đò 

- Tỏi, điiùng. bội ngọt, muối ‘ 1 củ riềng non 

- 1/3 chén ĩhính (gạo rang vàng tán, nhựyẽn) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dưa leo: bỏ ruột, xắt mỏng, bóp muối, vắt ráo nước. 

- Đu đủ: gọt vò, bào mỏng, xắt sợi như cọng tàm ngâm một chút mu6l với 
phèn chưa chừng 10 phủt. Trải ra mâm phơi năng cho héo. 

- Mì cán: xé nhỏ như miếng mắm ruột, ướp tỏi + muối + đường. Bắc chảo 
dầu khử tỏi cho thơm bỏ mì căn vào chiên vàng. Đem ra dể nguội, ướp chao đỏ 
vào. 

- Củ riềng: dảm nhỏ, vắt lấy nưđc, bỏ xác. 

- Củ câi muối: ngâm nưóc cho ra bớt chất mặn, thái mỏng, vắt thật ráo 
nước cho vào chảo dầu khử tỏi, chiên vàng. 

- Thơm: xắt nhỏ, dem phơi cho héo. 

• ơt: thái chỉ. 

2. Trộn mắm 

Trộn chung các thứ đã sửa soạn, bên trên lại với nhau. Ném đường + 
muôi + bột ngọt + thính + tỏi thái lát và vài muỗng dầu. 

Lấy ve keo ép mám cho bằng mặt, xong đậy lại bỗng lá chùm ruột non 
đế qua dêm sau ìà án được. 

* %àM' ^^?ùuĩ/ %ưciìĩỶ 

- Thời gian thực hiện: 2 già 
- Chuẩn bị cho 4 người dn 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg tàu hũ hoa - 20ũg tưdng hột 

- 30g nấm mèo - 30g bún tàu 

- 50g kim châm - 4 muỗng xúp dẩu ăn 

- 100g củ hành tím - 1 miếng gừng độ chân cái 

- 1 trái ớt, ngò, chút đường, bột ngọt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

- Để tàu hũ hoa vào một cái tô hoặc dĩa sâu. 

- Tương hột vắt nước dể riêng còn hột tương bám nát trộn chung vào tàu 
hũ <trộn nhẹ tay). 

- Bún tàu ngâm rửa sạch, cát khúc. 

- Kim châm ngâm rửa sạch, lặt nhụy + gốc, cột gút. 

- Củ hành lột vỏ -*■ củ gừng gọt vỏ rửa sạch, xát nhỏ. 

- Bắc chảo dảu sòi, cho củ hành vào xào thơm cho nấm mèô, kim chảm, 
bún tàu vào xào, dể nước tương hột vào, nêm bột ngọt + chút đường cho vừa 
ản. 

- Múc hỗn hợp vừa xào dể lên tàu hQ, hấp cách thủy dộ 15 phút là chín. 
Đem ra trình bày, đế ớt + ngò lền mặt. 


* ^^yiưânỷ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 12 trái chuôi sứ vừa chín (da còn xanh) 

-1 chén dẩu - Một chút màu đò 

- 5ũg đậu phộng rang - Đường, bột ngọt muôi 

- 2 tép tỏi tây - 1kg bánh hòi 

- Rau giá, chanh, ớt - Vậl liệu pha nước^mắm 

-10 cây dũa tre vót nhọn - Ngũ vị hương, xì dầu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bánh hỏi; cuôn tròn sáp ra dJa, trét tỏi tây phi vàng. 

- Rau giá: rửa sạch. 

- Pha nước mắm; <xem bài cách làm nước mổm>. 

- Tỏi tây: phi dầu vàng, lá trét lên bánh hỏi, còn cọng băm nhồ phi 
vàng cho vào nem. 

2. Chê bỉèn 

* Chuối sứ; nấu chín, lột vỏ xắt mỏng quết nhuyễn cho tỏi tây phi dầu + 
ngủ vỊ hương + bột ngọt + muối + xì dảu + chút mau dỏ trộn dều, vò thành 
từng viên bằng ngón tay cái để sán ghim vào dũa tre. Đốt than nóng cho nem 
vào nướng, nem vàng lấy ra phết dau đã phi tòi tây. 

3. Trình bày 

- Bày nem ra đĩa trét tỏĩ táy lên + hoa ngò, cà, ớt. 


I. NGUYÊN UỆU: 

- 3 cây ml căn 
• Một chút màu đò 
' 1 trái dừa tutn 
■ 50g cù kiệu túdi 


- Nước tương, tiẽu, dường, bột ngọt, đt 

- 1 muỗng cà phê ngũ vị hương 
-1 trái dưa chuột 

- lOOg xà lách Oà Lạt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

li Chuẩn bị 

- Mì cản: dể nguyên miếng dài, lấy nĩa xàm sơ cho mì cản thấm đều gia 
vị, ướp vào mì cãn: một chút nước tương ngon + một chút tiêu 1 muỗng cà 
phè đường + muỗng cà phê bột ngọt + ngũ vị hương màu đỏ để độ '/2 giờ 
cho mì căn thấm đều gia vị. 

- Dưa chuột: gọt vỏ theo lằn sọc (chừa chút vỏ xanh lại), xất mỏng. 

- Kiệu tươi; lặt rửa sạch, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

2. Cách nấu 

* Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu tươi vào cho thơm, cho mì cân váo chiên 
cho mì căn dược dếu, cho nước dừa tươi vào cho ngập nẻm vừa ăn, để lửa riu riu, 
trở miếng mì căn cho thấm đều nước dừa. Nấu cho đến khi nước dừa cạn, sệt 
lại ỉà dược, nhắc xuống dể nù cãn nguội xắt ra từng miếng mỏng, 

3. Trình bày 

- Xếp xà lách + dưa chuột ra giữa dĩa hình bầu dục. trên xếp xá xíu, rắc 
thém tiêu + ngõ cho thơìiL Món này dùng chung với cơm hoặc với bánh mi + 
nước tương + ớt xắt khoanh móng. 

^ 

I, NGUYÊN LIỆU; 

1 ổ bánh niì to - 4 miếng dậu hũ 

-1 tép tỏi tây - 1 muỗng cà phẽ dáu mè 

- 2 rniẽng tàu hũ ky lá - H muỗng cà phê ngũ vị hương 

- 100g bột gạo - 5ũg bột nếp 

- 20ũg dừa nạo - Bột ngọt, màu gạch lỏm 

- Một chút thuốc tiêu mặn 

-1 muỗng cà phê nước màu dừa, ngò, cà, ớt 

n. CÁCH THựC HIỆN 

- Tàu hũ ky: ngâm nước + thuốc muồi 20 phút xả sạch vắt ráo, xát nhỏ 
quét nhuyễn. 

- Đậu hũ: hấp 15 phút, vắt ráo nước quết nhuyễn. 

- Dừa nạo: vát lấy 2/3 chén nước cõ't 'i- 1 chén nước dâo. 

- Bột gạo + bột năn^ trộn chung cho nước dừa vào từ từ, nhồi đều bắc lẽn 
bếp khuây chín nhắc xuõhg. 

- Bánh mì lây hết ruột thoa nước màu và màu gạch tôm ở ngoài da đế' 
làm Iđp bì. 

- Trộn tàu hũ ky + tàu hũ Bắc + tỏi tảy phi vàng + ngù vị hương + bột 
ngọt dầu mè, trộn dều phần này làm lớp nạc. 

- Làm thịt: láy miếng bánh mì, trét lẻn lớp bột, dể hổn hợp nạc lén ép 
cho chặt dính vào nhau dem hấp 30 phút. Lây rã cắt miếng chiên sơ lạ ĩ băng 
dầu ản. 

Trình bày 

- Xêp thịt ra dĩa rải thêm ngò cà ổt. Ăn chung với rau sống, nước mám 
chanh. 
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ĩlll. Món cliáo ■ cứlB. 

* ‘ểếáớ- 

L NGƯYẺN LIỆU: 

- 1/3 lon gậo tdơm - 2 miếng đậu hũ non 

• 1 miếng táu hũ ky - 1 muỗng xúp cải ũắp thảo 

- 1 ữOg nấm rom búp - 1 miếng gừng non đài đò Scm 

- 50g củ kiệu tươi 

- 1/2kg củ sắn xắt sỢi nấu lấy dộ 2 lít nước lèo 

- Tiêu, muôi, bột ngọt, nước tưdng, ngò, đẩu ăn 

- Dây cột, /2 muỗng cà phê thuốc muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, dể ráo nước. Rang gạo với chút dảu cho hơi vàng. 

- Kiệu tươi: lấy phần cù, xắt mỏng, bằm nho- 

- Tàư ho ky: ngầtn nước với chút thuốc muối dộ 15 phút cho hết mùi, vớt 
ra, rửa sạch, dế ráo nước. 

- Gói dậu hù: trải miếng tàu hũ ky lén thdt, cho miếng dậu hũ non lẻn 
gòi kín miệng đậu hũ. dùnẹ day cột lại, đem hấp chín. Khi chín, xắt dậu hủ ra 
từng ĩniếng dày độ 5 ly đên Icm giả làm bào ngư. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nưổc có pha chút muối, nám to chẻ đòi, để 
ráo nước, xào với kiệu tươi bằm nhỏ cho thơm, nêm chút tiêu + nưòc tương + 
bột ngọt cho vừa ân. 

• Gừng: gọt vỏ rửa sạch, xát mỏng xong xắt sợi. 

2. Nâ"u cháo 

- Cho nước lèo vào gạo, nấu thành cháo. Khi cháo nhừ, cho nấm rơm + 
cải bâp thảo -I- gừng non xắt sợi, nêm chút muối + tièu + bôt ngọt. Cho cháo 
được vừa án, nhấc xuống. 

3- Trình bày 

- Múc cháo ra tò cho bào ngư vào, rắc thêm tiêu + ngõ cho thơm, dùng nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 3 cây mì căn - 2 miếng dậu hũ non 

- 250g nấm rơm bủp - Ví lon gạo Ihơm 

- 1 miồng tàu hủ ky “ 1Ũ0g kiệu tươi 

- 200q bắp càl -1 nắm rau rầm 

- 100g đậu phộng -1 miếng gừng đài dộ 5cm 

- 2 củ"sắn + 2 cu cà rổ'{ -f 1 củ cải trắng 

- Muối, nước tương, đuàng. liêu, bột ngọt, chanh, ớl. giâ'm, dẩu ăn. ngò 
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11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì căn: xé ra từng miếng dài dộ 4cm đến 5cm bề ngang dộ ĩcm. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, xắt mỏng, bằm nhỏ- 

- Xào mì căn: bắc chảo dẩu nóng, cho kiệu bàm nhỏ vào cho thơm, cho mì 
cán vào xào cho thơm, nêm chút tiêu + muối + bột ngọt nước tương cho vừa ân, 
giả làm thịt gà. 

- Củ sắn + cà rốt + củ cải trắng: gọt vỏ, rừa sạch xắt mỏng xong xắt sợi. 

- Nấu nước lèo: cho 2 lít rưỡi nước lă vào soong, cho thêm chút muối, bắc 
lên bếp nấu sòì, cho cù sắn + '/ố cà rốt + củ cải trắng vào nấu, nêm chút tiéu + 
muối + bột ngọt cho vừa ần, lọc lấy nước lèo dùng để nấu cháo. 

- Đậu hủ non: chiên vàng, xảt giống như mì cản. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, để ráo nước, xào nấm 
rơm với dầu ẫn co cho chút kiệu tươi bám nhỏ vào cho thơm, nêm chút tièu + 
nước tương + bột ngọt cho vừa ăn. 

- Gừng: gọt vỏ, rửa sạch, xắt mòng xong xắt sợi. 

- Bắp cải: bào mỏng. 

- Rau rám: lật rửa sạch, xát nhỏ. 

- Đậu phòng: rang với chút muối cho vàng, bóc vỏ, giã hơi nát. 

- Gạo; vo sạch, dể ráo nước, bắc chảo nóng, cho muỗng xủp dầu án vào, 
dầu nóng, cho chút kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, cho gạo vào rang cho hơi 
vàng. 

2. Nấu cháo và trộn gòi 

- Nấu cháo: cho nước lèo vào soon^, cho chút muối, bắc lên bếp nấu sôi 
cho gạo vào, nấu cho gạo hơi nhừ, cho nâm rơm vào, ném chút nước tương + bột 
ngọt cho cháo được vừâ ăn, nấu lỏng lỏng mới ngon. 

‘ Trộn gỏi: cho vào thau: bẩp câi + cà rốt còn lại + Vố rau râm + Vĩ mi 
căn + V 2 dậu hũ + 1/2 tàu hQ ky, trộn đều, rưới thêm chút nước tương pha giấm 
+ chanh + đương + bột ngọt + ớt giã nhỏ, nèm gỏì vừa ăn là được. 

3. Trình bày 

- Cho gỏi ra dĩa hình bầu dục, xếp mì căn + đậu hũ, rắc thèm rau răm + 
đậu phông. 

- Cháo múc ra tò, rắc thèm ngò + tiêu + gừng tháĩ sỢi lén mặt cho thơm. 

- Cháo này dùng chung vớí gỏĩ, chấm với nước tương + chanh + giâ'm + ớt 
+ đường, dùng nóng rất ngon. 




1. NGUYÊN LIỆU. 

- 2 cây mì căn 

- 2 miếng tàu hũ ky 
' lOOg dâu phộng 

- 100g cù nân 

- 2 củ sắn + 1 cà rốt + 


' 4 miếng dậu hũ non 

- 2 muỗng xúp sả, 1 trái ớt 

- Vì lon gạo thơm 

- 50g cử kiệu tươi 
cù cài trắng 


1 

- Tiêu, muối, bột ngọt, nước tương, ngò, đẩu ăn 
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- 1 muỗng cà phỂ ngũ vị huong 

- 2 muống xúp bột năn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Mì căn: 1 cây mi căn: Vi cây xắt xéo giả làm gan, ướp chút nước tương + 
Vti muông cà^ phê ngũ vị hương + một chút bột ngột, để độ 20 phút cho mầ cán 
thám gia vỊ, chiên với chút dầu ăn đà khử chút kiệu tươi bằm nhỏ cho thơm. 

- Va còn lại xắt mỏng, dầy độ 5 ly, dài dộ 4cm đến 5cm; ngang độ 2cTn 
chiên sơ giả làm thịt, nêm chút muối + bột ngọt cho vừa ăn. 

- 1 cây nù càn còn lại xắt mỏng, bằm nhỏ dùng làm dồi. 

- Đậu hũ non: 2 miếng đem chiên với dầu cho vàng, xắt mỗng độ 5 ly, dài 
độ 4cm dẽn 5cm -2 miếng cbn lại xăt mỏng, bằm nhỏ dùng làm dồi. 

' Kiệu tươi: lấy phản cù, xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Tàu hũ ky; ngâm mềm, chiên sơ. 

- Sả ởt: bằm nhỏ. 

- Đậu phòng: rang với chút muối cho vàng, bóc vò, giã nát. 

- Củ sắn +■ cà rốt + củ cải tráng: gọt rửa sạch, xắt mỏng xong xắt sợi nấu 
lây độ 2 ỉít rưởi nưdc lfto dùng để nâu chao (lọc lại cho kỹ nêm chút tiéu + muối 
+ bột ngọt cho vừa ản)- 

- Củ nấng: gọt vổ, rửa sạch, xắt sơi, bằm nho. 

2. Nấu cháo và làm dổi 

- Nấu cháo: rang gạo và nấu cháo như bài ‘kháo gà”, nẽm cho vừa ần. 

- Làm dồi: trộn chung: mì căn bằm nhỏ + đậu hũ non bằm nhỏ + sả ớt + 
đặư phòng + củ nàn + bột nán , nêm chút tiêu + muối 4 1 muỗng cà phê ngũ 
vị hương 4 một chút nước tương, trộn đều. nêm vừa ăn là được. 

- Bắc chảo dầu nóng sôi. cho kiệu tươi bầm nhỏ vào cho thơm, cho hỗn 
hợp nhân vào chiên sơ, nêm lại cho vữa ăn. nhắc xuống. 

- Trải miếng tàu hũ ky ra, cho nhán vào giữa, cuộn lại như dổi. cột 2 đầu 
đem chiên vàng, để nguội, xắt xéo giống như đồi mặn, 

3. Cách dùng 

- Múc cháo ra tô, để thịt 4 gan 4 dồi lên trên (mì căn, đậu hũ non), sau 
cùng rắc thém tiêu 4 ngò cho thơm, dùng nóng. 

I. NGUYÊN UỆU: 

-1/3 lon gạo thơm - 150g nấm rơm búp 
-1 câ/ mì cần - 2 miếng đậu hũ chỉên ‘ 50g cù kiệu tươi 

- ĩiẽu, muổ'í, dường, bột ngọt, nưú: tương, dẩu ăn, ngò 

- 1/2kg cù sắn yắt sợí nấu lấy dộ 2 lít nuớc lèo 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gạo: vo sạch, để ráo nước. Rang gạo với chút điu cho hơi vàng. 

- Nầin rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muối, nấm to chể đỏi để 
ráo nước. 
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- Đậu hũ: xắt ra từng miếng mỏng có bản độ 5 ly. 

- Mi càn: xắt xéo mỏng, chiên với dầu dã khử chút kiệu tươi bằm nhỏ cho 
thơm, nèm chút tièu + nước tương, bột ngọt cho vừa ăn. 

- Kiộu tươi: lây phần cù, xắt mòng bằm nhỏ. 

- Xào nấm rơm; bác chio đầu cho nóng, cho kiệu tươi bằm nhỏ vào cho 
thơm, cho nấm rơm vào xào, nêm chút tièu + nưđc tương bột ngọt cho vừa ăn 
nhắc xuống, 

2. Nâ'u cháo 

- Cho nước lèo vào gạo, náu thành cháo, khi cháo nhừ, cho nấm rơm, nềm 
chdt muối + tièu + bột ngọt cho vừa àn, cho đậu hũ vào và nhảc xuông. 

3. Trình bày 

- Múc cháo ra tô, cho mì căn lên mặt, rác thêm tiêu + ngũ cho thơm và 
dùng nóng. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 cây mì cẳn - 10ũg cù kiệu tươi, ngõ 

- '/2 llt gạo thơm - 15ữg nấm rơm búp 

- 100g cà hộp hoặc 2 trái cà chua chín 

- Tiêu, muối, đường, hột ngọt, nước tương, dầu ăn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- M'i cãn: xát hột lựu lớn hơn đầu cây thước kẻ một chút, giả như thịt gà. 

- Cà trái (nếu dùng): trụng sơ nước sỏi, lọt vỏ, bằm nhỏ, bỏ hột. 

- Kiệu tươi; lây củ, xắt mỏng, bàm nhỏ. 

- Gạo: vo sạch, dể rảo nước. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nưóc có pha chút muối, xắt mỏng. 

2. Xào mì cãn và nâu cơm 

- Xào mì cán: bắc chảo dầu nóng, cho kiệu bằm nhổ vào cho thơm, cho mì 
cãn vào xào, xào độ 10 phút cho nấm rơm và ca vào, nèm chút nước tương -t- 
tiêu + đường + muối + bọt ngọt cho vừa àn, xào cho mì cỗ.n thấm đều cà, nhầc 
xuống, xúc ra dìa. 

- Nâu cơm; bác chảo dầu nóng, cho chút kiệu băm nhỏ vào cho thơm, cho 
gạo vào chiên sơ, xong cho Ẹạo này vào nồi nấu cơm, chê nước vào nấu (có thể 
cho nước lèo, nước nả^u củ sản, cầ rốt hoặc nưdc dừa tươi càng ngon), nêm chút 
muối vào gạo, nấu cơm hơi khồ, để khi cho hỗn hợp mì căn vào, cơm không bị 
nháo. 

3. Trình bày 

- Múc cơm ra dĩa, trèn cho hỗn hợp mì cãn, rắc thèm tiêu 4- ngò cho thơm, 
dùng nóng với nước tương + chanh -I- ớt. 
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. Ilón bún - hn tiếu - mì 


w 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg bún ngon 

- 2 miẽng tàu hũ Bẩc 

- 1 hịch nước dừa lớn 

- Màu đỏ, màu xanh 

- 5 tai nấm mèo 

- 1 cù cả ỉ muối nhò 

- Muôi, bột ngọts 

II. CÁCH thỰc hiện 


' 2 cây chả lụa chay 

- 2 lá tàii hũ ky 

- Rau - giá - chanh - đt 

- 25Og nấm rơm 

- 2 lép tỏr tiy 
-1 hũ chao 

- Nước mắm, đường 


1. Chuẩn bi 

- Chả lụa: xát sợi xào sơ hoặc cắt Itiiếng bằng ngón tay. 

- Tàu hù Bác; hấp cách thủy 15 phút lấy ra vắt ráo bằm nhuyễn. 

- Tàu hù ky: ngâm nước + chut thuôb muôi vắt khô bằm nhuyển + ngò -t- 
tòi táy dẩu + tiêu + đường + bột ngọt + rnuối quết nhuyễn + tàu hù bắc trộn 
chung, 

- Nấm rơm: gọt chân ngám nước, trụng nước sôi xắt sợi xào sơ chô thấm. 


- Nước lèo: nấu nước dừa hoặc thêm mía +cà rốt + củ câi nấu sói lọc lại. 


- Mọc: lấy hỗn hợp tàu hũ ky + tàu hũ bắc đả quết + nấm mèo vo thành 
hình tròn hấp chín, chiên sơ lại. 

- Rau giá: rửa sạch, chanh + ớt xắt miêng. 

- Mắm tôm: chao tán nhuyễn màu xanh + đỏ + bột ngọt + dường nẻm 
vừa ăn, phi dầu chỡ thơm. 

2. Cách náu và trình bày 

- Nấu nước lèo cho sối cho nấm rơm vào nấu, nêm gia vỊ vửa ãn + củ cải 
muối (rửa sạch bằng nước sôi xắt nhỏ). 

- Cho giá + bún vào tò xẽp mọc '*■ châ lụa + tỏi tây xào lên trên. Muc 
nước lèo vô tò. Môn này dùng nóng với rau giá, chanh, ớt. 




I. NGUYÊN LIỆU; 

• 100g tàu hũ cháy 
-1 cây mì cân 

- Rau - giá • chanh - ớt 

- Vị nấu bún bò Huẻ' 

- 2 tép sả lởn 

- 200g dầu 3n 

- 2 muỗng xúp magarine 


- 2 cây chả lụa 

- 150g nấm rơm 

- 1,5kg bún cọng to 

-1 tẻp tỏi tấy - Bột ngọt 

- 1 gói mắm dậu 

- Ngó, ớt, nước tương, sa tê 

- Mía, củ cài tráng + cà rốt 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tàư hũ cháy: chĩèn vàng bẻ rniẻhg vừa ăn, 

- Nấm rơm: got chân, trụng nưdc sòí chẻ 2 xào sơ, 

- Chả lụa: xắt miếng xào sơ. 

- Nước lèo: mía cQ cải + cà rốt cất khúc hầm mềm lọc lại. 

- Mì cân: xắt miếng xào sơ. 

- Tỏi tây: bằm nhỏ phi vàng. 

- Rau, giá: rửa sạch. 

2. Cách tiâ'u 

- Bấc nước lèo nấu sôi cho nấm rơm + tàu hũ cháy + magarine + sả cắt 
khúc + vị bún bò Huế ném gia vị vừa àn. 

3. Trinh bày 

- Cho bún ra tò, sáp chả lụa + mì cản múc nước lèo + tàư hủ + nấm rơm 
lên trèn. Món này dùng nóng với rau giá, chanh, ớt và sa tế. 

* ^ã*i/ ^Ỳĩtâm/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• Va chẺn mắtĩí dậu - % chén chao 
-1 cãy chả lụa chay - IOO 9 nấm rom 

- 1 trái cà tím - 3 Iráì đậu bắp 

- Bột ngọt, đường, liéu - 3 muỗng xúp sả băm 

-1 tép lòi táy -1 bịch nước dừa 

-1 trái ớt, chanh - Ikg bùn ngon - Rau ghém, giá 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cà: cắt khúc ngâm vào nước muối, khi nấu rửa lại- 

- Nầm rơm: gọt sạch, ngâm nước muối, trụng sơ, xắt sợi. 

- Đậu bẩp: cắt khúc ngâm nước. 

- Chẩ lụa: xắt miếng vuông cạnh độ Imm. 

- ớt, sả bằm nhỏ, tỏi tốy bàm nhỏ. 

2. Cách nâ"u 

Bắc nồi cho dầu vào + sả ớt bằm xào vàng + tỏi tây, xào cho thơm. Kế 
cho dậu bấp +cà tím + mắm đậu + chao, xào cho thấm. Cho nước dừa vào nấu 
sôi độ 15 phút, cà gẳn chín cho nấm rơm + chả ìụa, nèm gia vị vừa ăn. 

- Rau, giá: rửa sạch cất ngàn, 

3. Trình bày 

Rau giá cho vào tô, cho bún lên, múc mắm xâm xắp mặt bún. Món này 
dùng nóng. 
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* ^^ỳíiêu' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 15ũg đậu nành - 250g nỗm rơm búp 

- 2kg bủn - 7 mỉếng dậu hũ chiên 

- 100g cù kiệu tươi - 1/2kg cà chua chín 

- Muối, tỉẽu, dường, bột ngọt, nước tương, ớt 

‘ Bắp chuồi, rau thơm, xà lách, rau muống chẻ, giá sống 

- Chanh, dâu àn. ngò - 4 muỗng xúp nưởc màu hột diều đỏ 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu nành: ngám một đêm, xả sạch, đem xay nhưyln lượng độ 6 tồ 
nước, nếu thiếu cho thêm nước lầ. 

- Nấm rơm: gọt rửa sạch với nước có pha chút muôi, để ráo nước. Phi dầư 
với chút củ kiệu tươi bằm nhỏ cho thơm. 

- Đầu hũ chiên: xắt miếng vuông cạnh độ 3cĩĩi đến 4cin (có thể tùy thích), 

- Cà chua: xát làm 6 hoặc làm 8 dọc theo múi cà, bỏ hột. 

- Kiệu tươi: lấy phần củ, lặt rửa sạch, xắt mỏng bằm nhô. 

- Bắc chảo dầu nóng, cho kiệu bàm nhỏ vào cho thơm, cho cà vào xào, 
nêm chút muòì + tiêu + dường + bột ngọt cho vừa án, cho nước màu hột điều 
vào trộn đều nhắc xuống, 

2. Cách nấu 

Cho nước dậu nành vào soong, bắc lên hếp náh sôi, cho nấm rơm vào, 
nêm chút nưđc tương + muỏi + tiêu + đường + hột ngọt cho vừa ản, cho đậu hũ 
vào. Đun thày dậu nành nổi lên như thịt cua thì cho nhỏ lừa, cho cà chua + 
nưđc màu hột điểu dỏ vào, nêm lại cho vừa ăn, để trên bếp cho nóng. 

3. Cách dùng 

Cho bủn vào tô, khi dùnệ cho nước đậu nành dang nóng vào, trên bún 
bày đậu hũ + cà + nấm rơm, rac thêm tièu + ngò xắt nhỏ lên cho thơm. Món 
này dùng nóng với rau sống + nước tương + ớt + chanh rất ngon. 

* ^ủn' 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 3 cây mì căn 

- 1 miếng tàu hũ ky lớn 

-1 cây tỏi tây 

- 1 củ cà rốt 

- 100g dậu Hà Lan trái 

- 1,5kg bún 

- Dáu ăn 


- 3 miếng dậu hũ chiên 

- 200g nấm rơm nđ 

- 1/2kg cỏ sắn 

- 1 củ cải trắng 

• 1 nắm rau răm, ngò 

- to củ kiệu tươi 

- Tiêu, muối, đưàng. bột ngọt 
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n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Kiệu tươi: xắt mỏng, bằm nhỏ. 

- Mì căn; xát mỏng, xong xắt sđi bằng cây tăm chiên sơ với dầu đă khử 
kiệu cho thơm: giả chả lụa. 

- Đậu hũ chiên: xắt sợi, chiên Sỡ với dầu đã khử kiệu; gĩả tòm. 

- Tàu hũ ky; trụng nước sôí, vắt ráo, xất sợi chién sơ vớì dầu dã khử kiệu: 
giả trứng. 

‘ Nấm rơm; cắt lấy cọng, got rửa cho sạch, luộc chín với chút muối, vát 
ráo, xé nhỏ, chiên fiđ với dầu đã khử kiệu: gia thịt gà. 

- Tòi tây: lật rửa sạch, cắt khúc dài độ l,5cni. 

- Cà rốt + củ cải trắng + củ sản: gọt rửa sạch, bào mỏng, xắt sợi. 

- Đậu Hà Lan trái: tước xơ, cắt dôi, chẻ dọc làm đỗi. 

- Rau răm + ngò; lặt rửa sạch, xắt nhỏ. 

- Nấu nước ngọt: bẩc soong lên bếp cho độ 3 muỗng xúp dầu ăn vàù, dầu 
sôi, cho tỏi táy vào xào cho thơm, chê độ 3 lít nuớc lã vào dầu sôi, cho chút 
muối, kế cho cà rốt + củ cảí trắng + củ sắn + đậu Hồ Lan vào, nâh tô"t cả cho 
mềm, hót bọt cho nước được trong, lọc lấy nước ngọt. 

2. Cách nâu 

Cho nưđc ngọt vào soong, bác lên bấp nảu sôi nêm nước tương bột ngọt 
+ tiêu cho vừa ăn, dể sẵn (hoặc gần ăn hâm lại cho nống). 

3. Trình bày 

Xếp bún ra tô, trên để; mì cán + dậu hũ chiên + tàu hũ ky -i- nâm rơm, 
mỗi thứ một góc, ráu xếp chính giừa, khi dùng, dội nước lèo (nước ngọt) dang 
nóng lèn, rắc thêm tiếu + ngò cho thơm, dùng nóng. 


* Ọổỉ' loiêU 


L NGUYÊN LIỆU; 


' 400g hủ tiếu dãi 
• 100g giá sống + hẹ + xà lách 

- 100g cù hành nhỏ, ớt, chanh 

- 100g cải ngọt 

- Nước tưdng, tiêu, muô'i, diidng. 

- 1 kg cũ sán -t- 2 củ cà rỏ't: xắt: 


- 250g nấm rom búp 

■ 2 miếng dậu hũ chiSn 
• 2 trái cà chua chín 

- lOOg dậu phộng 
bột ngọt, dẩu ăn 

ọì náu lấy 2 lit nước lèo. 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hủ tiếu: trụng nước sôĩ, để ráo nước. 

- Nấm rơm: gọt vỏ, rửa sạch với nước muối, nấm to chẻ đôi. 

- Đậu hũ chiẻn: xắt mồng dày độ 5 ly, dầí dộ 5cm. 

- Giá sống + hẹ + xà lách: lặt rửa sạch, hẹ cắt khúc, xà lách xắt nhỏ có 
bản dộ lem đến 2cm. 

- Cà chua chín: xất lát mỏng, 

- Đặu phông: rang vàng với chút muối, lột vỏ, giá hơi nát. 
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- Cải ngọt: lặt rửa sạch» cắt khúc, 

- Cù hảnh: lột vỏ, rửa sạch, xắt mỏng (nếu cữ củ hành thì dùng củ kiệu 
tươi cũng được), 

2. Cách nâ'u 

- Bác chảo dầu sôi, cho củ hành hoặc củ kiệu tươi vào phi cho thơm, cho 
nấm rơm + cà và cải ngot vào^ xào sơ, nêm chút dường + nước tương + tiêu + 
bột ngọt cho vừa ăn, nhầc xuông. 

- Chô 2 lít nước lèo vào soong, bắc lên bếp nấu sôi, cho nấm rơm, cà chua 
+ cải ngọt vào, nêm muối + nước tương + dường + bột ngọt cho vừa ản. 

3. Cách dùng 

- Cho xà lách + gíá + hẹ dưới tô, kế cho hù tiếu, trên xếp đậu hũ, dội hồn 
hợp nảm rơm + cà + cải ngọt lên (nước lèo phải thật nóng), cho thêm Va 
muỗng xúp dầu ản dã khử hành hoặc củ kiệu tươi, sau cùng rãc đậu phông. 

- Khi dùng, cho ớt + chanh vào, dùng nóng. 

* ỌỐỈ^ ^iêU 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 300g hủ tiếu dai - 2ŨOg nấm rơm búp 

- 3 miẽnq dậu hũ chiên - 2 củ cà rốt 

- 1 gói bột cà ri ‘ Chanh, ớt 

- Vài lá thơm - Giá, hẹ, lá quế, ngò gai 

- Dầu ãn, 100g cừ hành nhò hoặc kiệu tươi 

• Tièư, muối, nước tương, đường, bột ngọt 

- 1/2kg cù sắn + 200g cà rốt xắt sợi nấu lấy 1 lít ru9i nước lèo 

II, CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hủ tiếu: trụng nước sòi, để ráo nước. 

- Nấm rơm; gọt rửa sạch với nưỡc cỏ pha chút muối, nấm to chẻ dỏi. 

' Đậu hũ chiên: cắt miếng vuông cạnh độ 2cm đến 3cm như thịt bò» 

- Cà rốt: gọt vỏ, rửa sạch, cắt khúc dài độ 4cin, chẻ làm tư, khúc nhỏ chẻ 
đôi hoặc tỉa hod^ tùy thích. 

- Củ hành hoặc kiệu tươi: xắt mông, bám nhỏ. 

2. Cách nấu 

• Bắc chảo dầu sôi, cho củ hành hoặc kiệu tươi bằm nhỏ vào cho thơm, kế 
cho: nấm rơm + dậu ho chiên + cà rỗ't + bột cà ri + lá thơm xào độ 10 phút, 
nèm vừa ăn, nhắc xuống. 

• Cho nước lèo vào soong, bác lèn bếp nâu soi, nêm chút muối + tiêu + 
đường + bột ngọt + nước tương cho vừa ăn, trút hòn hơp đả xào vào, nấu cho 
chín (ró thể chó hai muòng xup nước màu hột diều dỏ dả phi chút dấu + kiệu 
tươi bằm nhỏ cho nước nấu có màu tùy thich) để lên bếp cho nóng. 

3. Cách dùng 

- Cho hủ tiếu ra tô, chủ hẹ cát khúc và giá lén, múc hỗn hợp nưdc lèo 
đang nóng tưới lên. 

• Dùng nóng với lá quế ngò gai. nước tương, chanh, ớt. 
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* ^^{ủfìữtêU ^^ì^ỉam' *^anỶ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg hủ tiếu dai 

- 2 cày mi căn 

- 200g nấm rom 

- Hẹ. cấn tàu 
-1 muỗng xúp cải thảo 

- 50g kíẾu chua 
-1 tép tỏi tây lớn 

- 2 muỗng xúp bơ thực vật (magarin) 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


2 cây chả lụa chay 
1 miếng tàu hũ ky 
50g đậu phộng rang 
Rau. giá. chanh, ớt. ngò 
1 khúc mía -1 chén dầu 
1 củ cải tráng + 1 củ cà rốt 
Một ỉhia bột ngọt ^ dẩu mò 


* Nấm rđm: gọt sạch, bò góc ngâm nước muối, trụng nước sỏi, xả ìại cho 
sạch xắt miếng xao Sđ nèm gia vỊ. 

- Tỏi tày + kiệu: bàm nhỏ phi dầu cho vàng. 

- Cà rô't + củ cảí + mía: chẻ khúc cho vào nấu cho ra nước ngọt, lọc lại 
làm nước lèo. 

- ^^I cán + chả lụa: xát miếng xào so nêm gia vi. 

- Rau giá + cần + hẹ: rửa sạch, cắt khúc. 

- Tàu hũ ky: chièn vàng cắt khúc vừa àn. 

- Hủ tiếu: trụng nưdc sối (trụng từng tô một). 

2. Cách nấu và trinh bày 

- Náu nước lèo soi cho cái thảo + magarin nám rơm nêm gia vỊ vừa ăn. 

- Cho giá hẹ + hủ tiếu vào tô, xếp chả lụa + mì căn + tàu hũ ky + kiệu và 
tỏi táy dã xao dế lên trên. Múc nước ĩèo vào. Món này dừng nóng với xà lách 


+ rau can v.v... 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 miồng đậi hũ non 

- 4 trái cà chua 

- 3ŨOg dừa khô nạo sấn 

- 100g giả sống 

- 1kg bún 


150g nấm rơm búp 

1 gói bột cà ri 

2 muỗng xúp sả bão mòng 

1 củ hành tây, 1 cày xà lách 
1 nắm rau thơm xắt nhò 


- Dầu ăn. bột ngọt, đưbng, nước tưmg. chanh. ỚI 

- 2 muỗng xúp nước màu hột điều đỏ + 10 củ kiệu sống 


II. CẢCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đậu hũ: chiên vàng, xắt miếng có bản dộ lem, 

- Nồm rơm; gọt rửa sạch với nưóc muối, xát làm dõi nếu nâm to, để ráo 

nước. 
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- Cà chua: xát Hìỏng, bằm nhồ, bỏ hột. 

- Dừa khô: vất lấy 1 chén nước cốt và 2 tô nước dâo. 

- Sả: bằm nhỏ. 

- Cu kiệu sỏ"ng: xắt Tĩiỏng bằm nhỏ. 

- Hột điều đỏ: phi dầu ăn với chút kiệu sống bàm nhỏ cho thơm. Nếư mua 
loại bột: bắc chảo nóng chỡ dộ 1 muỗng xúp dầu án, cho hột điều dỏ vào, xào 
cho hột điều ra màu đỏ, cho độ 1/3 chén nước dào dừa vào, trộn dều cho ra màu 
dỏ, nhắc xuống, lọc bỏ xác, giữ nước lại. 

- Giá: lặt rễ. trụng sđ nước sôi. 

- Hành táy; lột vỏ, rửa sạch, xất mỏng dọc theo củ có bản độ 5 ly đến 

Icm. 

2, Cách nâu 

- Bắc soong nóng, cho 2 miếng xủp dầu ăn, cho kiệu sống bằm nhỏ vào 
cho thơm, cho: cà chua + sả + bột cà TÍ vào, nêm chút tiêu + muối + đườn|í + bột 
ngọt, cho nước dão dừa vào nấu, nâu sòi độ 15 phút cho đậu hũ và nâm rơm 
vào, gản nhảc xưôhg cho nước cốt dừa và nước hột điều đỏ vào {liệu nưức nấu 
vừa đỏ), nêm lạí muổi + bột ngọt cho nước được vừa ần. 

3. Oách dùng 

- Khi đùng hâm lạc xá cho nóng, dùng với bún + giá + rau ghém (xà lách 
+ rau thơm xắt nhổ) + nước tương chanh ớt. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 cầy mì căn lớn 

- 50g tàu hũ cháy 

- 150g bông cải 

- Rau, giá, chanh, ửt 

- 1 tép tỏi tây 

' 50g đậu phộng 
■ Dẩu, gia vị 
-1 cù cải trắng 


- 1 cây chả lụa 

- 200g nấm rom 

■ 20g nấm mèo 

- 1 muỗng xúp bột nghệ 
-1 cái bánh trấng 

■ Ikg mì quảng 

- 1 khúc mía 

- 1 củ cà rốt 


n. CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bị 

- Tỏi tây băm nhỏ phi dầu. 

- Mía + củ cải trắng + cà rốt: chẻ nhỏ nấu nưâc lèo, 

- Mì cản: trụng nước lèo, xé sợi ưổp gia vị xào 3Ơ. 

- Nấm mèo: ngâm nước rửa sạch, xắt miếng. 

- Nấm rơm; gọt bò gốc ngâm muối, xắt miếng trụng sơ, xào nẽm gia vị. 
• Tàu hũ cháy bẻ miếng chiên vừa vàng, bẻ lại miếng vừa àn, 

- Đậu phỏng rang bóc vỏ đâm sơ. 

- Bòng cài xắt miéng ngâm vào nước muối, xả sạch, trụng sơ. 

- Dừa nạo vát nước cô"t + nước dão. 


805 



2. Chế biến 

- Bắc chảo dầu ìên bếp cho tỏi tây vào phi vàng + bột nghệ xào cho ra 
màu cho tàu hũ cháy + mì càn + chả lụa + nấm rơm + cà rốt + bông cải + nấm 
mèo xào đểu nêm gĩa vị. 

- Nước dùng nấu 8ÒÌ cho nước dảo dừa + hột điều màu, nêm vừa ăn cho 
nước cốt vào. 

3, Trình bày 

- Cho mì Quảng vào tô, trụng lại nước sôi cho nóng, cho nhân dă xào lẻn 
trên, mủc nước dùng vào. Món này ãn nống với rau, giá, chanh, ót. 

X. Món ẫn ilBng láy . 

* ^~yieềìv 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 VÒ bưài - lũg bún tàu • 1 muỗng cà phé dấu mè 

- 2 muỗng xúp thính * Lá chuôi, lá vông, dây cột 

- Màu bông vàng - Muối, tiêu, đuờng cát trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vỏ bưởi: Gọt bò hết lóp vỏ xanh, xắt mồng xong xắt sợi, ngâm nước 
rnuòi một đêm, sáng ra xả sạch nhiều lần với nưóc lã. 

- Cho nước lã vào soong, cho chút phẩm màu bdng vang, bắc lên bếp nâu 
sòi, cho vô bươi vào luộc, vì^ sôi lại trut ra rổ, vát thật ráo nước bằng khán 
tho, quết nhuyễn giã làm thịt 

- Bún tàu: Ngâm nươc cho hơi nở, để ráo nước cát ngắn độ 2cm đến 4cm 
giả làm da bì. 

2. Gdỉ nem 

‘ Trộn chung: vỏ bưởi + bún tàu + thính, nêm chút tiêu + muối + dường 
cát trắng + dầu mè, trộn lại chộ d4u, ném vừa ăn là dược (nêm hơi mặn mặn). 

' Cho nhãn này vào lá vông hoặc lá chùm ruột, ngoài bọc lá chuối, cột 
dây lại như nem mặn, treo lên dô 2 ngày dùng được. 

* ^ạfi/ *dCưỔnạ' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 4 bánh tráng trắr^g -1 củ dén nhỏ 
-10 cọng bột khoai - 50g nấm rơm 

■ 2 muỗng xùp bột nân -1 muỗng bột ngọt 
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IL CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bi 

- Bột khoai chiên dầu thật nóng cho nổi, gảp ra ngâm vào chén nước 

lạnh. 

- Củ dền: xắt nhỏ nấu lấy nước. 

- Ná'm rơm: cắt bỏ gôc. ngâm nước muổì, rửa sạch, trụng sơ, xát nhỏ ướp 
gia vị, xào sơ.., 

2. Chế biến 

- Nước củ dền + bột năn khuấy chung, bắc lến bẳp nấu cho thật đặc, cho 
bột khoai + nấm rơm trộn đều + gia vị vừa ăn. Nấu đặc nhắc xuống dùng bao 
nỵlon se từng cây dàĩ giông như lạp xữdng, dể lẻn bánh tráng đã thoa nước củ 
dền, cuộn tròn lại, dùng đày cột 2 đầu. Cho lạp xưởng hâp cách thủy độ 15 
phút. Lấy ra để nguội. Lạp xưỏng nguội cát miêng chièn với cơm. 

* ^atê' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 100g tàu hũ cháy ngâm nước dừa mém quẻ't nhuyễn 

- 30ũg khoai môn hấp chín quết nhuyễn 

- 400g cù sẩn xát nhỏ quê'f nhuyễn 

-1 tép tòi tây - nước dừa - nước tưdng ngon 

- 50g đậu phộng rang giã nhỏ 

- 2 muỗng xúp bột gạo -1 gói ngũ vj hương 

- Bột ngọt - tiêu hột - tiêu xay - ngờ - cà - ớt 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Tàu hũ quết nhuyễn + khoai môn + củ sốn (xào trưức cho thơm) + đậu 
phông rang + bột ngọt + tiẻu xay ♦ tiéu 50 + ngủ vị hutmg + muối + đường + 
tỏi tay - băm nhỏ (phi vàng trước).Trộn đều tất cá hỗn hợp trèn cho đều. 

- Bột gạo + bột ngọt + tièu + đưòng + chút nước dừa trộn chung bác lên 
bếp khuây giong hổ, 

2, Hấp patè và trình bày 

' Lót nylon vào khuôn, cho patê gan vào gói lại hấp độ 30 phút, LâV patê 
gan ra, trút ra dĩa, bột gạo nấu chín cno vào bao thụt lên giông xòi, rải thêm 
ngò, ớt xung quanh. 

I. NGUYÊN UỆU: 

• 300g_làu hỉi ky lá - 1 tép tòi tây - muối - bột ngọt 

- 1 muỗng xúp dường * Tiêu hột - tiêu xay 

- muỗng xúp thuốc tiêu mặn - 1 muỗng xúp dầu ăn 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tàu hủ ky xé bìa cửng ngám với thuốc tiêu mận trước 20 phút (phần 
mềm ngám không có thuốc tiêu mạní. Vớt ra xá sạch cho vào soong. 

- Tỏi tây; bằm nhỏ phi dâu cho thơm. 

- Lá chuối lau sạch để hơi héo trải len niám giống như gói bánh tét. 

2. Cách gói chả 

- Bắc soong tàu hũ ky lèn bếp lấy đũa khuây liền tay, để lửa nhỏ, kiiuấỵ 
độ 40 phút cho tỏi tảy đà phi dầu vào + bột ngot + tiêu họt + tiéu xay + muôi 
+ đường trộn đều, nèni hơi mận nhác xuống. Đô tàu hũ ky dả xào lèn lá chuối. 
Gài lại giống đón bánh tet. Cho vào luộc 2 giờ, nếu đòn lớn luộc trong 3 giờ. 
Vớt ra đẽ nguội chá, 

- Nếu làm bỏ xổi thi gỏi tàu hũ ky nhúng nước ràng dây chật đem hấp 

chin. 
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III/31. CÁC MÓN BÁNH, XÔI, CHÈ, RAU CÂU 



/. ‘Sác mán' &ắnA cÁiên^ 

2. mán'êánA/lâp' 

3. ^^ẽắC' mắn/ ốánA/ niềánỶ 

4. *^êấcmán ẩắnA ÙP nặn tạa'AìnA 
í?, ^ác mán/xổì' 

6, ^^êấC'mốép cÁè' 

7, mán tmt/ €044/ 
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1. CÁC MÓN BẤNH CHIÊN 


♦ nẦềUtạ' 

♦ ^ắềịA ĩấềp 

♦ ^^âếìA'mk'nứt^ 

♦ ^^ắếiẲ €ãề)V ẹddo^ 

♦ ^ầềtA iaiy ắ£ũ^ (c4ấ£Á fj 

♦ ^ắềíĂ' tãl Aeo^ (cáí:A 2} 

♦ ^ắ^Uú/ h€4> (cácẤS) 

♦ ^^ắếiA mỉ/Aộỉ/Ịểi/cÂiên' 

♦ ^^ẩềiA/x^ ẤAúãi m2 náâẬt/iSềìvtAdt' 

♦ ^ấ^ĩA xềf^ ầÁúoí'ntôềp ũÁiếềP 
(cảcẢ f j 

♦ ^ấềt^ xềp/Múai^ mâềv cÂiÂn^ 
(cácÂ/Z) 

♦ ^^ãnA/xêp^nAân^tÂịi' 

*^ậu^pẨtệ^ằú/€Á 

♦ đậi4/ỊĩÂộềiỶ 

♦ ^ấ/iẢmỉ/Jếỷ 

♦ ^ánA/ia2 ụễh (cácA i) 

♦ ^áềĩA ial' (cácầ z) 

♦ ^ấềiÂ cAuấi/cáiềềi' 

♦ "^ấềứi/14^ đưiUĩỶ 

♦ ^áềĩÂ/ cà/ i/ọi' 

♦ ^~ÌZạu^ệù cầu/pAù^ (ùưĩỶ 

♦ ^ấềứt/ùútnọ/ợấ/pẳấ^ 

♦ ^ấệìÂ/ cAá ỷlà/tàu'cẢiềtí/ 


♦ ^ánẢ/ùtỏp/Aại'đíẽu/cÂiêềp 

♦ ^ấnÂ/Ếoù^ ngd ẤÀíốnỶ cAìêềP 

♦ ^áềtA áa4> ỷà áal id^ 
cA^ềPỹíòn/ 

*^áệtA/èúfa> cAiên/nAẦ 

♦ ^ảnA/xèor 

♦ êao/xấờ ọà/eẢiên' 

♦ ^onA p&êịì/Cãì/ngọi/cÀlêếi^ 

♦ ^ảnẢ/xôịì/ cAlên^ tAu> 040^ 

♦ %ậố' ÍV&ĨÁ/ cAiêềP f4ÒềV 

♦ ^ảnÂ/ 9ổz- ỷà^ ẢM 'ùứd/ 

♦ ạà/ CếiệiP cÂiMi^ 

♦ ^ấnẳ/ Uê44/ 

^ ^ẩU' cÁấCk ^4iẦụy 

♦ cAìê^p/ữÀMíỹ' 

♦ ^ấciAiMĩp 

♦ ^ấ/íÂ mi/cÁiêềP £Mn/ 

♦ ^MtÁ/mỉ/ ^iêu' 

*^ấếtÁ/ iẩệề/cẨdê^ỷiàềt/ 

♦ ^ấ/$Á áí' cÁiê/i/ ạìò^ 

♦ ^ấ/ĩA/cam/ - 

♦ ^áềĩẢcẵhạ/ 

♦ uầềi/éơ' 

♦ ^^ấếtA/mì/iãcẤ Ảoú/ 

♦ ^ấềiA/pÂỐầầỡ/ 
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* ^ốnÁ' ^yiÁdứtỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 hột gà - 150g đường xay -1 ống vani 

- 200g bột mi nõi (bót sỏ 11) -''h íít dầL chiên 

- 1 chén sữa tưoi (loại vùa) - Khuôn bánh nhúng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Hột gà; quậy cho tan đều rỏi rây từ từ bột mi vào trộn dều. 

- Cho dường vào sừa tươi, quậy cho tan đường rồi chế từ từ vào bột và Kột 
gà, trộn lại cho đểu, cho vani vào. 

2, Chế biên 

Chảo dầư sôi. Ta lấy khuôn bánh nhúng, nhúng vào chảo dầu đang sỏi 
cho ướt đều khuôn xong nhúng khuồn nà^ vào bột, nhúng cho bột dính đeu '/2 
chiều cao khuôn, cho khuôn trở lại vào dấu sôi đợi cho bánh vàng, lấy bánh ra 
khỏi khuôn để ráo dầu. 

Tiếp tục nhúng khuôn vào bột và cho vào chảo dầu như thè cho đến hốt 
bôt thi thòi. 

Chú ỷ\ Đừng nhúng khuòn vào bột quá lảu vì khi bánh vàng khó lấy ra. 

* ^ấnẢ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

Vò bánh'. - 400q bột nếp - 80g bột gạo tẻ 

- 100g mè trắng - 380g nước lã - Dấu ân 

Nhẫn. - 100g dậu xanh cà - 100g dường cát ưắP.g - vaní 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

Nbán 

- Đậu xanh: ngâm nước, đãi vỏ, nấu chín, xay min. 

- Đậu + dường cho lẻn bếp sên, đến khi dậu xanh hơi dặc cho đậu xuống, 
vò thành viên 20g, cho đậu vào tủ lạnh để đậu cứng và khò hoặc phơi g]ó. 

Vò ' \ , 

- Bột nếp + bột gạo + nước lả dùng tay nhồi đều cho bột mịn chia thành 
50g mỗi cục bột. 

Lấy một phần bột vo tròn, cho nhân vào giữa tdm lại như chè trôi nước 
(nhớ túm cho giáp mí đế Ichi chiên không bỊ xì) thoa dầu vào mỗi cục bột cho 
mượt và ìán mè thật nhiều (mè lãn ít banh dể nứt). 

2. Chế biến 

Chiên bánh 

Chảo dầu ngập và sòi, cho bánh vào chiên, dùng đủa dảo bột vài lầrv, cho 
bột khỏi dính chảo, Sâu đó hạ lửa xuỏhg trung bình,^hiên bánh vàng vớt ra dể 
ráo. 

Chứ ỷ‘. Bậu xanh phải khỏ nêu không bánh lắc không kèu. 
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I. NGUYÊN LIỆU: 

- 25g bơ -1 bột gà 

- 350ộ bợt mì số 8 

- 100g mè trắng 
• 1 chai dầu ăn 


- I75g đường xay 

-1 muỗng cà phế bột khai 

- 3 muỗng xúp nước lã 

- 1 muỗng cà phề bột nổi Ancel 


II, CÁCH THựC HIỆN 

- Bột mì + bột khai + bột nổi trộn đều {hỗn hợp 1) 

- Cho bơ váo thau, dùng lò xo đánh cho tan, cho dường vào từ từ, đánh 
cho tan đường, bỏ hột gà + nưốc lâ vào tĩếp tục đánh thật nổi. 

- Sau dó, cho hỗn hợp 1 vào, dùng 2 tay nhồi bột cho đều. u bột 10 phút. 
Bột ú xong đem cán ra^ se tròn lại. 

- Mảm rải một lớp bột khò, ngắt bột thành từng viên tròn vo tròn lại, 
nhúng bột vào nước lã, chấm bột vào mè. Đem chiên dáu nóng. Bánh nứt làm 
3 rát đẹp. 


I, NGUYÊN LIỆU: 


A. Vò bành: 

- 1/2kg bội nấp giã nhuyễn 

- 150g đường thẻ 


- SOOg nuớc lã 

- 150g mè trắng 

8. Nhản bánh: 

- 200g dậu xanb cà 

“ 25Cg đường cát 


• 1 lít dẩu ăn 

- 1 gói vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuâ^n bỉ 

A. Vỏ bánh 




- Đường thẻ: cạo nhuyễn. 

- Cho đường + nước vào soong, bác lẻn bếp nảu cho tan dường, nhắc 
xuôhg để nước dường còn âm ấm cho vào bột nhồi cho mịn. 

E. hỉhàn bánh 

- Đậu xanh; ngám một đèm. đãi sạch vỏ, nảh chín với một chút muối, 
xay nhuyèn cho dặu + đường vào chảo sên cho đặc, sèn cho thật khò, nhắc 
xuống cho vani vào, vò viên lớn nhỏ tùy thlch. 

2, Chế biến 

Ngát từng viên bột vo tròn banh ra, cho nhân vào giữa vo tron, lán mè 
cho dính đều. 

Bác chảo dẩu sôi, cho bánh cam vào chiên, lấy đũa vít nhẹ từng cái nếu 
không bánh sẽ dính liền nhau. Bánh vừa nổi lên, ìấy vá lớn xoay nhẹ trên 
mặt bánh, xoay liền tay cho đến khi bánh vàng dều là được. 
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« ĐẶU PHỘNG DA CÁ 


« BÁNH XÈO 













* DÃU CHAO QUẢY 


* BANH ME NUT 


* BÁNH TIÈU 









* ^ấnẤ/ *^ổeơ' 


NGUYÊN LIỆU: 

- 32Dg bột nìi số 8 

- 1ỮOg đường xay 

- 1 muỗng xúp sữa đặc 

- Vầi giọt màu cam 


1 hột gà 
50g mè trẩng 
1 ống ưani 
1/2kg dầu cải 


- V2 


I giọi mau cam ' i/^Kg □ 

muỗng xúp bo hơ chảy, để nguội. 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Bột màu 


- Hột gà đónh với đường cho tan. 

- Cho sữa đặc + bơ + vani + màu caưi vào hột gà trộn đều. 

Rây 220g bột mì vào hỗn hợp trẽn trộn đều. Rây cho dến khi bột dặc, 
dùng tay nhồi cho bột mỊn vừa cán là được. 

B. Bột trắng 

Bột còn lại lOOg, ráy ra bàn, chế từ từ 50g nước vào nhồi dền tay, bột 
vừa cán là được (làm gân bánh). 

2. Che biếri 

Cán bột màu ra cho miếng bánh có hình chữ nhất dài '20cm, ngang 
15cm, dày 5 ]y. 

Cán bột trắng như bột màu nhưng độ dảy chỉ c6 2 ly. 

Cho bột màu lên bàn, thoa đều nước lã lên bề mặt miếng bột rồi cho 
miếng bột trắng lèn, dè cho 2 miếng dính lại, thoa nước ỉã rồL cuốn tròn cả 2 
iớp (cuốn theo chiều dọc), dùng dao bẻn và mỏng cắt bột ra từng miếng dày dộ 
1 ly (dừng đè mạnh tay bánh bị méo không dẹpj. 

Mè cho ra dĩa, cho bánh đã xắt mỏng vào mè, lán cho mè dinh vào 2 
mặt, cho vào chảo dẩu sỏi, chiẻn bánh vàng đều là được, vớt bánh ra để ráo 
dầu, cho bánh vào keo dậy kín. Bánh này có thể để lâu khoảng '/2 tháng. 


* ^ấnầ/ ^tù/ (cácA'2) 

ĩ. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikfl bột mì - 2 ống vani - 200g j3ường xay - 3 muỗng xúp sữa đặc 

- 5 hôt gà - Mước lã “ 1 muỗng xủp bơ - Vài giọt màu cam 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

A. Bột màu 

- Hột gà đánh với dường cho tan. 

- Cho sữa dặc + bơ + vani + màu vàng cam vào hột gà trộn dều. 

- Etáy bột mì vào hốn hợp trên, dùng tay nhồi cho dều, bột vừa cán là dược. 
J3. Bột tráng 

Bột còn lại rây xuống bần, chế từ từ nước ỉà vào, nhồi bột đếu vừa cán là dược. 

2. Chế biến; Giống cách thứ 1. 
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* ^ấnA' ^al (cấcẢ^S) 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột mi ■ 2 lòng đỏ hột gà - 10Dg diiòng xay 

- Vài giọt màư cam - 50g mè trắng - 1 lòng tráng hột gà 

- 1/2kg đầu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
ỉ. Chuẩn bỉ 

A. Bột màu 

Ráy 200g bột mì ra bàn làm thành vũng cho lòng đỏ + đưởng + màu cam 
nhồi đều, bột khô rưỏi thêm nưđc, bật vừa cán là được. 

B. Bột tráng 

- Ráy lOOg bột còn lại cán ra bán, cho lòng tráng vào nhồi đều, bột khô 
cho thèm nước, bột vừa cán là dược. 

2, Chế biến: Giống cách thứ 1. 

* ^ónA' ỶHi ^^ẽẤiêềi/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 25g bột gạo + 1 miiỗng xúp nước lạnh - l/2kg bột mì 

- 1 muọng xúp sữa đặc ^ - 2 hột gà 

- 1 muỗng xúp bo hơ chày dể nguội - 150g đường xay 

- 1/2kg dấuẫr 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hột gà: Đánh với đường cho nổi, đường tan hết là được. 

- Bột gạo: quậy với nước lả cho đều. cho bột vào soong bấc lẻn bếp khuấy 
lửa riu riu khi bột sẻn sệt là được, để nguội. 

' Cho bột này vào thau hột gà, kế cho sữa dặc và bơ vào, đánh cho đều 
hột và hột gà. 

- Rày bột mì vào trộn đều, ráy cho đến khi bột dặc, dùng tay nhồi đều 
bột vừa nẵn íà được. 

2. Chiên bánh 

Vo bột thành từng chiếc bánh nhỏ đường kính lem dài 6cĩn hai đầu hơi nhọn. 
Cho bánh vào cháo dầu đang sôi, chiên vàng, vớt bánh ra để ráo cho 
bánh vào keo. Bánh này dế dộ Vi. tháng. 

Chú ỷ'. Nếu khòng có bột mì số 11 ta dùng bột số 8 nhưng phải thèm Vằ 
muỗng cà phê bột nổi Ancel để bánh nổi xốp. 

* ^ónẢ/ *ỳCA<uU/ VHân' ^Aịi/ 

1. NGUYÊN LIỆU. 

- 1 củ sắn nhò - Ikg khoai mi nấu chín 

- 100g thịt nạc - 5 củ hành ta, 8 tép tỏi 
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- 50g hột mì - 3 ũ0q dẩu ăn - 3 lép hành lá 

- lũOg tõm hạc ■ Tiêu, muối, đưòng, bột ngọt 

ĨI. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Khoai Tnì: Bỏ chỗ sượng, quẽt nhuyễn, nèm thêm chút muôi và dường. 

- Clì sán: xát sợi, xong xát hạt lựu nhỏ- 

- Thịt nạc: bằm nho. 

- Tôm: lột vỏ, bằm nhuyễn. 

- Hành tỏi: băm nhỏ- 

- Hành lá: xát nhỏ. 

Chầo dầu nóng, phi hành toi cho thơm, cho tôm vào xào, kè chó CLI sán 
xào cho tât cá ráo nước, nhác xuòng, trộn vào thít nêm tiêu, muối, đường, bột 
ngọt cho vừa ăn, cho hành lá vào vò viên bàng ngón tay cái. 

2. Chế bỉến 

Ngát khoai mì bàng ngón chân cái, cán mỏng (rây chút bột mì làm bột 
áo) cho nhản vào giữa, gấp bột lại làm 2 thành hình bán nguyệt, nắn tai bèo 
xung quanh nếu thích. 

Cho bánh vào chảo dầu đà khử chút tỏi đập giáp cho thơm, chiền vàng, 
vớt ra để ráo dảu, dùng nóng. 


* *^CÁoai' Ỹìtân' *^ẽÂiên' (cấcA í) 


I. NGUYÊN LIÊU: 

- 600g kbũai mòn cau - 15ũg thịt nạc - 50g gan beo 

- 10ũg tòm - M muỗng iíúp rượu thơm 

- 5 tai nấm mèo - 4 muỗng xúp nước lèo - 2 hòt gà 

- /2 lít dẩu ăn - 10ữp bột nân làm bột áo 

- 5 muỗng xủp bột nân, tiêu, muối, đường, bột ngọt 

- 2 muỗng cầ phé òẩu mè, hành la, lòi (lOOgỊ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai môn cau: got vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, đem khoai hâp chín, xát 
cho thật nhuyễn + 1 muông xúp đường + 1 muỗng cà phê dáu mè + 3 muỗng 
xúp dầu + 14 muỗng cà phê muni I V'ị muông cà phề bột ngọt rây vào 3 muỗng 
xùp bột năn quậy đều. 

- Hành tòi: bằm nhỏ. 


- Thịt + tôm + gan: rửa sạch, xắt lát hạt lựu ướp tiẻu, muối, dường, bột 
ngọt để 15 phút cho ihấm. 

2. Che biến 


- Nhân bánh: Chảo nóng cho 5 muỗng xúp dẩư vào cho hành tòi băm vào 
cho thơm, cho thịt + tôm + gan vào xào cho thit sần, cho nấm mèo vào nêm 
lại cho vừa ăn, cho thêm chút rượu, cho hột gà vào tròn đều, nhắc xuống cho 1 
muỗng cà phê dầu mè, rây vào 2 muỗng xúp bột nán cho nhân dề dính. 
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- Ngắt khoai ra từng miếng bằng trái cíianh, cán mỏng ra (rây bột áo 
sấn \ũn bàn cán) cho nhân vào giửa, gap lại cho ra hình bán nguyệt xếp vành 
ngoài cho dẹp, tho bánh vào chảo dầu nóng, chiên vàng. Bánh này dùng nóng 
mới ngon. 

* ^^ấnÂ' ^z)Cêp' (cấcẤ/2) 

I. NGUYÊN LIỆU 

k. l/ò bàntr.' 

- 1.5kg khoai môn cau - 100g bôt há cảo 

- 100g bột gao giã nhuyễn - 150g nưởc sói 

- 50g đường cất - 1/2l<g dấơ để chỉèn 

- 200g bột năn làm bột áo 

- y? rruỗng cà phê bột nổi Ancei 

- 2 mưỗng cà phé dẵu mè, tiêu, rnuỏi 
B /\ỉfỉđn băíin 

- 250g thịt nạc, 10ũg tõm - 100g thịt gà, 50g xá xíu 

- 1 chiếc iạp xưởng - 2 muỗng cà phê dẩu mè 

- 1 củ sắn nhỏ - 1 muỗng cà phê dáii hào 

- 100g hành tỏi, tiêu, muđi, đuừng, bột ngọt, bột năng. 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Vó bánh 

- Khoai: gọt vỏ, rửa sạch, hấp chín, tán nhuyễn. 

- Hòa chung: bột gạo + bột há cáo rây kỹ rồi chế từ từ nước sôi vào, nhồi 
đếu. Sau đó nhồi chung với khoai môn cau, cho vào 50g đường cát nhuyễn + bột 
nổi Ancel + dầu + tièu + muối + dầu mè dể 30 phút. 

B. Nhân bánh 

- Thịt nạc: bằm nhỏ. 

- Thịt gà + tòm + xá xíu + lạp xưàng: xăt hạt lựu. 

- Hành tói: bằm nhỏ. 

2- Chế biên 

Cháo dẳu nóng, phi hành tỏi cho thơm cho tòm + thịt gà i- lạp xướng + 
xá xíu vào xào cho đều nẻm gia vỊ cho củ sắn, nhắc xuống + 2 muỗng xúp bột 
năn + dầu hào + dầu Tnè, sau đố trộn chung hồn hợp này vào thu, nêm lại cho 
vừa ân, vò 40 vièn hỡi dài. 

- Cán bánh và chiên bánh; giống cách 1. 

* %ụ 

L NGUYÊN LIỆU 

k. VÒ bánh: 

- 200g bột ml -1/3 muỗng cà phê muối 

- Vĩ lít dầu cài 
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B. Nhân bánh. 

- 200g thịt nạc dầm - 1 cù sắn - 7 cù hành ta + V 2 củ tỏi 

- Tiêu, ỉĩiuôỊ đường, bột ngọt - 1 muỗng cà phê dầu mè 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A, Vó bánh 

- Trộn chung 7 muỗng xúp dầu ần và 7 muỗng xúp nước lã. 

- Rây bột mi xuổTìg bàn -h chút muối rươi từ từ hòn hợp trên vào nhoi đều 
tay cho đén khi bột vừa cán là được» ủ bột 30 phút. 

B. Nhân bánh 

- Thịt nạc: bãm nhỏ. 

- Củ sắn: Thái sơi, băm hơi nhỏ (có thể dùng khoai tây thi ngon hơn). 

- Hành tỏi; bãm nhò. 

- Trộn chung; thịt nạc, cú sắn, hành tỏi, nêm thèm chút tiêu, muối, bột 
ngọt cho vừa ăn rồi vò thành viên nhỏ bằng ngón tay cáj. 

2. Chế biến 

- Khi bột dã ủ xong, đem ra, ngát bột thành cục nhỏ độ 25 - 30g cán bột 
mòng dộ 3 ly, cho nhán vào giữa, gãp lạL làm dói, dùng tay bắt bìa xung 
quanh như bánh quai vạt. 

Chảo dầu sòi cho bánh vão chiên vàng, vớt bánh ra đế ráo dầu. Bánh 
này dùng nóng mới ngon. 

* Q>ậư/ ^AộriỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kp dậu phộng loẸi lớn - 20ũg đường nhuyễn 

• 1 muỗng xúp muối bọt - 1 lít dầu ăn 

- 300g bột mì làm áo bột 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Đậu phòng rửa sạch dể ráo nước, rồi cho dường và muô'i vào để một đêm 
cho đậu thảm đều. 

2. Chế biến 

Áo bột: cho 3 muỗng xũp đậu vào rổ nhỏ, rày bột mì lên (cho độ 2 muổng 
xúp bột ml) lấc rổ cho đáu dính đều bột. Tiếp tục áo đậu vào bột cho đến hết. 

’ Cháo dầu dang sôi, cho đậu vào, chiên dậu hơì vàng là được, vớt dậu ra 
đề ráo dầu, khi dậu nguộỉ cho vào keo đậy kín. 

^ Chủ ý 

Khi áo bột xong phải chiên liền không được để lâu và chiên phải thay 
dầu luôn cho hạt đậu được láng mướt, 
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■ 70g dẩu ăn 
- 1 muỗng cà phê muối 


^ Q>ậw ^hộềíỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g dậu phộng rang, bóc vò 

- 50g đường xay 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Đệu phông: xay từ 5 - 8 lần cho dậu phông mịn đến lúc dậu phộng ra 
dầu là dươc. 

- Sau khi xay xong cho muối 4- dầu ăn + dường vào đậu phông trộn lên 
cho đều. 

Món này dùng lạnh mới ngon. Dùng vớí bánh mì. 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1,5kg khoai lang bí - lOOg mè trắng - 3ŨOg đường 

' 150g bột gạo - Dấu ăn Vi lít ' Một chút muũi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai lang: Gọt vỏ, rửa sạch, xắt như cọng tăm, để ráo nước lường láy 
2 chén khoai. 

- Lường 1 chén bột, 1 chén rưỡi nước lâ cho vào nhồi chung, lọc lại cho kỷ 
cho khoai vào trộn dều nêm muỗng cà phé muôi + 1 muỗng xúp đường. 

' Mè: Rửa sạch, rang vàng. 

2- Chê biến 

Chảo dầu nóng, lấy giá múc khoai và bột cho vào chảo, tém cho bánh 
dược tròn đều, chiên bảnh cho vàng cả 2 mặt, gáp ra dể ráo dảu. 

Rắc đường vầ mè lèn đều cả 2 mặt, dùng nóng. 

* *^ánA/ ^^Ịỷeh' (cấcá' i) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột gạo gíẫ nhỏ ' 120g bột năn - 3Ũ0g đưbng cát 

- 1 chén nước cốt dừa ■ '/ỉ lít dẩu àn -1 muỗng cà phỄ thuốc muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Trộn chung: bột gạo + bột năn + thuốc muô'ì cho đều. 

' Đường thắng vđi Vi chẽn nước lã, đường còn nóng cho vào bột trộn đẻu. 

- Thắng nước cốt dừa, đổ chưng vào bột, trộn đều bột hơi lỏng là được, lọc 
lại cho kỷ. 

2. Chế biến 

Cháo dầu nòng, trộn bột lên cho đều múc độ Va giá bột, đổ ngay giữa chảo 
độ 5 phút, bánh sẽ dún chung quanh, chính giữa nổi lên, trd bánh cho chung 
quanh bìa được vàng dều, chính giữa bánh trắng là đưỢc- 
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* *l^ánẢ/ ^ai/ ^^ì/ỷêh/ (cứcA'2) 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 2 lon sữa bò gạo - 350 q đường cát trắng ' 3ũ0g dấu ân 

- 270g nước lã - 10g nếp tôi - 50g bột mì sổ 11 

- 1 ly nỉìò cà phê - Dáu ăn dể chiên 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Gạo + nếp: vo sạch, chè nước xẫiii xắp ngầm s giờ cho gạo mềm đem xay, 
cho gạo xay vào túi vải, cột chặt, đè nặng lên bột bãng thớt, ủ bột một đêm, 

- Đường + nước lã; nấu tan, bát xuống đề ám ấm. 

- Bột ủ đem ra, cho bột vào thau, chế từ từ nước dường vào nhồi dến 2/3 
nước đường thì cho bột số 11 vào nhồi đến hết nước đường (nhồi từ 1 giờ dến 1 
giờ 30 phút). Bột nổi lên tim Là được, khuấy bột lên đều. 

2. Chê biến 

Chảo nhỏ trùng sâu, cho dầu vào. dầu thật sôi, lứa vừa múc bột vào 2/3 
ly cà phê, đố từ từ xuống chẩo dắu, đợi mặt dưới bánh vàng xung quanh rìa, 
trơ bánh qua mặt kia, bánli vàng lấy ra. để vào rổ cho ráo. 


* ^ánA/ ^^ẽÁuỏi/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

- 6 muỗng xtip bột mì 

-12 muỗng xúp nước ỉã 

- 6 trái chuối sứ chín muổi 

- 1/2kg dầu ần 

- 1 muỗng xúp đường 


- 6 muỗng xúp bỏt năn 

' 1 muSng cà phẽ Ihoốc muối 

- Một chút màu vàng 

- Một chút muối 


- 1 muỗng cà phê nang mưc khô, mài nhỏ 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1- Chuẩn bị 

Trộn chung; bột mì + bột năn + nước lã_ + thuốc muối + bột nang mực + 
một chút màu vàng cho dều, cho thèm 1/3 muỗng cà phê muối và 1 muông xúp 
đưòng. 

Chuối sứ lột vò, xẻ làm dôi theo chiều dọc, ép cho hơi dẹp, cho vào bột, 
trỏ cho chuôi dính dều bột. 

2. Chế biên 

Chảo dầu nóng, lửa vừa vUa, cho chuôi vào chièn vàng 2 mặt, vớt ra để 
ráo dầu, dùng nóng. 


L NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg bột m\ sỏ' 11 - 70g dường xay 

- 70g bo ngon - 1ũũg dường cát to 


817 



- */2 lít dầu ân - 3 muỗng xủp nước ấm 

- 1/3 muỗng xúp đường - 16ũg nước lã hoặc sữa tươi 

- 1/3 muỗng cà phẽ muôi ■ 5Qg bột mì làm bột áo 

- 15g bột nổi nâu hoặc 3ũg men tươi bánh mì 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- u bột cái: cho vào tô: nước ấm + 1/3 muỗng xúp đường quậy cho tan 
đường + bột nổi bánh m\ trộn đều đảy kín dể chỗ ấm 20 phứt bột nổi là được. 

- Nếu dùng men tươi thì ta thêm 50g bột mì vào, liệu bột sền sệt là dược, 
bột khô cho thêm nước lã đáy lại dể chồ ấm 30 phút men sè nở dầy tô. 

- Rày bột ra bàn + bợ + đường + chút muối + bột cái + nước lã nhồi dều. 

- u trong 2 giờ. 

2. Chê biến 

- Rảy bột ảo xuống bàn, đem bột ra cán mỏng, cắt bánh hình vành khăn 
đế bánh nở đô 15 phút đem chiên vàng, nhúng bánh vào đường. 




I. NGUYÊN LIỆU: 


- 800q bột mì 

- 400g trứng gầ 

- 15g bột ktial 
5. Nưâc dường-. 

- 800g dường cát 

- 20g mạch nha 
II. CÁCH THựC HIỆN 


* 80g nước lã 

- 2 muỗng cà phê nưởc tro tàu 

- I00g bôt năn lầm bột áo 

- 80ũg nước lã - ''Á lít dầu 
' 1 trái chanh vắĩ lấy nước 


1. Chuẩn bị 

- Rây bột ra bàn» cho trứng + bột khai + nước tro tàu trộn lạí cho đều, chế 
từ từ nước lầ vào, bột vừa cán là được, nhồi dều, ủ 30 phút. 

- Rốy bột áo xuống bản cán bột dài ra độ 50cm ngang 20cTn cuốn tròn, 
cán mỏng dày 2 - 3 ly. 

- Cắt bột ra khúc dài dộ lOcm ngang độ 2cm, xếp 2 miêng lại xè một 
đường ở giữa dô 3 c!ĩi, hai dường ngán 2 bên dài độ 2cĩn lộn dẩii bột vô lỗ giữa, 
ta sẽ có hình cà vạt, trước khỉ chiên ta kéo bánh dài ra, 

B. Nước đường 

- Cho chung vào chảo: đường, mạch nha, nước lă quậy đẻu, bắc lên bếp 
nấu cho sôi, nấu cho nước đưởng hơi keo là được, cho nước cốt chanh vào. 


2. Chế biến 


Chảo dầu sôi. kéo bột dài ra cho bánh vào chiên vàng đểu là được, cho 
từng cái bánh vào nước đường rồi vớt ra ngay. 
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^ ^^yiạuụệt/ ^Ấù/ ^ung/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 125g hột mì - 250g nước lã 

- 8O9 dầu ăn - iy3 muỗng cà phê muôi 

- 3 hột gà ■ V2 muong cà phẽ bột nổi Ancel 

- 300q dầu ăn - lOQg dường rắc bánh 

u. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Cho vào Sũong: nước + dầu ãn + muối nấu thật sôi, cho bột mì đá rây 
sẵn vào quậy cho đến khi bột không dính soong nhắc xuồng hền. 

- Cho từ từ hột gà vào quậy ĩtiạnh tay cho bột dược nhưyền mịn, saư cùng 
cho bột nổi vào ủ 30 phứt, bánh sẽ nơ tốt. 

2* Chế biến 

- Chảo dầu sôi, múc từng viên bột thả vàũ chién bánh cho đều, bánh sẽ 
nổi phồng. Bánh chín dem ra rắc đường nhuyễn lên mặt, dùng nóng. 

* ^ónA^ '^ĩứnỷ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 800g bột mì - 1.2l<g nước lã 

- 800g dẩu ăn - 800g bột gà luôn vỏ 

- 16g bột khai - 2 muỗng cà phẽ nưỏc tro tàu 

- 200g đường rấc bánh - 1 lít dầu để chiẽn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nước lã + dầu cho vào soong» nâu sôi, bột mì rây sẵn, cho vào quậy đều, 
bột mịn là được, cho ra thau để bột nguội bđt thì cho bột khai và nước tro tàu 
vào trộn dều. 

- Đập trứng cho vàỏ tô, cho trứng từ từ vào bột, nhồi cho bột mịn, nhồi 
độ 10 phut. 

2. Chê biến 

- Chảo dầu sôi, vo thành viên bột (lớn nhỏ tùy ý) cho vào chìén vầng đều 
là dược, đem ra nhúng đường, dùng nóng. 

* ^'^ÁÌêẠt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

k. VÒ bánh: 

- 600g bột mì' 60g nước la - 300g hột gà luỗn vò 

- Mỉ muỗng cà phé muối - 1 muỗng cằ phẽ bột ngọt 

- 1 muỗng cà phẽ đầu mè - 3 muỗng cà phê ổẳiẰ ăn 

- 1 muỗng cà phỄ nước tro tàư - 100g bột nãn ỉầm bột áo 

- Vế lít dầu ẫn - Hồ: 50g bột mì + 50g niitìc lã: quây chín 
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8, Nhân bánh: 

- 1/2l<g thịt heo thái sợi - 3ŨOg thịt gà Ihái sợi 

- 3Q0g tôm bằm - 100g cá nạo - 2OO9 xá xíu thái sợi 

- 1ũũg măng thái sợi. luộc, vắl ráo 

- 200q cà rốt thái sợi. luộc, vắl rảo 

- Gia giảm: lOOg củ sắn, thải sỢi, luộc, vắt ráo • lOOg hành tây thái SỢI. 

- Gia vỊ;_2 muỗng cà phê muối, 6 muỗng cá phẽ ứường, 3 muỗng cà phê bột 

ngQí. 2 muỗng cà phê xl dầu, 1 muỗng cà phê tièu, 6 muỗng cà phe bột năn. 2 
muỗng cà phe dầu hào. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vò bánh 

Bột rây xuống bàn, cho trứng, nước lã + muối + bột ngọt + dau mè + dầu 
ăn + nước tro tàu, tát cả nhồi đểu để bột mịn, ủ ]5 phút. 

B. Nhân bánh 

Thịt heo + thịt gà + tỏm bằm -f- cá nạo + xá xíu trộn đều. dập cho dẻo. 
cho các món gia giam và gia vị vào, cuối cùng cho bọt năn vào. 

2. Chê biền 

Chia bột ra làtn 90 phần, cán mỏng <1 phần lOg). áo bằng bột nản cho 
nhản vào (30g) cuốn lại. trét hổ, đem hấp sơ dô 10 phút, sau đó đem ra dè 
nguội chiên vàng. 

^ ^ấnA' ^DCôp/ ^ỉểa^ ^^Aiên/ 

L NGUYÊN LIÉU 

A. Vồ bánh: (bì: lOg) • 1/2kg bột mi - lOOg dường xay 

- 1 muỗng cà phê muỏl - 1 muỗng cà phé dáu mè 

- lOg bột khai - 2 muỗng cà phé bơ 

- 225g giấm trắng - lOOg bột nán làm bột ẩo 

- Hổ: 5ũg bột mì + 50g nước lã; khuấy chín 

- 'Á lit dầu chịén 

- 200g hột điểu xắt hạt lựu dẻ' rắc lên mặt bánh 

B. Nhãn bánh: (20g) - 1/2kg thịt bầm- 500g tôm bằm 

' 100g cá nạo - 300g thịt gà thái hạt lưu 

- Gia giảm: lOOg ịambon thái hạt lựu 
• lOOg ma luộc chin xắt hạt lựu 

- 200g cà rốt xẩt hật lựu luộc sơ 

- 100g hành tây xắt hạt lựu 

- Gia vị:_2 muỗng cà phê muố'i, 5 muỗng cà phé đường, 2 muỗng cà phẻ bột 
ngọt, 2 muỗng cà phê nước lương, 2,muỗng cà phé dẩu mè, 2 rnuóng cà phê 
daii hầũ, 1 muỗng cà phê tiêu, 2 muỗng câ phê tỏi phl, 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 
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Rây bột vào thau cho đường» muối, dầu mè, bột khai, bơ, giám nhồi đếu, 
li 20 phut. 

B. Nhản bánh 

Thịt bằm + tôm bằm + thịt gà + cá nạo cho gia vỊ, đập cho dẻo, cho các 
món gia giấm vào, sau cùng eho toi phi + bột nân. 

2. Chế biến 

Chia bột ra từng phản, cán mỏng tròn, áo bột năng, trét hồ cho nhản 
vào, túm lạỉ gỉôhg cái chén, trét hồ lèn mặt nhân, rái hột diều lên, đem chiên 
vàng. 

* ^ánÁ/ ^~yLfũ' ỌùứinỶ ^^ẽÂiêìP 

I. NGUYỀN LIỆU: 

A. Vỏ bánh: 

(25g/1 cái) • 1kg bột ml - SOOg đường xay 

■ 3ũg bột khai - 450g giấm trắng 

■ 4 muỗng cà phẽ dáu ăn - 'Á líĩ dầu chiên 

B. Nhân bánh (3ũg): 

■ 5ũũg thịt bằm - 500g tôm bằm - 100g cá nạo 

- Gia giảm: lOŨg mỡ luộc chln, xắt hột lựu 

- 100g tôm luộc xắt hạt lựu - 100g xá xíu xắt hạt lựu 

■ lOOg lạp xưởng xầt hạt lựu ■ lũõg hành tây xắt hạt lựu 

- 50q hành lá xat nhuyễn 

- Gỉa vị: ■ 2_muỗng cà phê muối, 4 muỗng cà phê dường, 2 muỗng cầ phế 
bột ngọt, 2 mụỗng cà phẽ nước tương, 2 muỗng cà phê dẩu mè, 1 nĩuỗng cà 
phé tiễu, 1 mụõng cà phê ngũ vỊ hương, 4 muỗng cà phế bột năn, 2 muỗng cà 
phê tỏi phi dầu. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Rây bột váo thau cho váo đường, bột khai, giấm trảng, dảu ãn, trộn đều 
ú 30 phút. 

Nhán bánh: Trộn chung: thịt bằm, tôm bằm + cá nạo cho gia vị váo đập 
cho dêo, cho gia giảm vào, sau cùng cho bột năn, tòi phi. 

2. Chê biến 

Chia bột ra từng phần, cán tròn, cho nhàn vào, bát bánh và đem chiên. 

^ ^‘ẽẢìêìĩ/ ^iÒK' 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh'. 1. BI ơẩu nước: (16g/1cắi) 

■ 6D0g bột mì - 1 hột gà - Vi muỗng cà phê muối 

- 24ũg nước lã ■ 1 muỏng cà phê bột ngọt 

- 120g dường xay - 1 muỗng cà phê dầu rnè 

• 120g dẩu ăn ■ 1 muỗng cà phê bột khai 
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2. Bì dầu (8g/1cắị}: 

- 400g bột mì - 16ũg dầu ãn 
ổ. Nhăn bánh: - 40ũg thịt bằm - 200g tôm bằm 

(20g/bấnhj - 100g cá nạo “ 200g thịt gà thái hại lựu 

* Gĩ 3 giảm: 

- 1ũ0g xả xỉu xắt hạt lưu- 100g lạp xưống 

- 50g hành tây xắt hạt lựu - 50g hành lá xẵt nho 

- lũOg cầ rốt xát hạt lựu, luộc Sũ 

* Gia ưị: 

- 1 muỗng cà phẻ muối, 4 muũng_cà phẻ đường 2 muỗng cà phê bột ngọt 
2 muỗng cà phẽ nước tiròng, 2 nnuỗng cà phẽ dlu hào, 1 muỗng cà phễ tiếu, 
4 muỗng cà phé bột nần, 2 muỗng cà phê tỏi phi, 

lĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

a. Bì dầu nước: Rây bột vào thau, cho tất cả vào bột nhối đều, ủ bột 20 phứt, 

b. Bì dầu: Rấy bột mì váo thau cho từ từ dầu vào irộn âếu. 

c. Nhân bánh; 4 thứ thịt trộn dèu, cho gia vi, dập cho déo, cho các mon 
gia giảm vào, sau cùng cho bột nàn và tỏi phi vào. 

2. Chế biến 

Bột ủ xong chia ra từng phần, lây 1 phần bì dầu nưởc gói 1 phán bì dầu 
rồi vo tròn cán mòng cuộn tròn, cán dẹp xếp làm 3, cán tròn, cho nhán vào 
giữa bắt giống như banh bao, rồi dem chiên. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 600g bột SỔ 8 + lOOg bột làm bột áo 
' 1 muỗng xúp ngang bốỉ nổi 

- 1Q0g nước cốt trái chanh hòa ran 2 muỗng xúp ngang bột khai 

' 1ỮOg giấm nuôi - 4 muỗng xúp dẩu ăn 

- 1 lòng trắng hột vịt - 1 tô giấm hấp + 1 lít dầu àn 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Bột rảy ra bản + bột nổi trộn dều. 

- Chanh + bột khai quậy tan + giấm quậy tiếp tục thật tan rây trở lạí 
cho dầu vào quậy thật đéu. 

- Lòng trâng hột vịt đánh lên thật nổĩ cứng. 

- Xửng cho nước nấu sôi cho già"m vào xửng hấp. 

- Cắt giây nhỏ 8 X Sem, 

2, Chế biến 

Trộn chung bột mì + bột nổi - 1 - lòng trắng hột vịt dánh nổi 
Tiếp tục cho hốn hợp chanh + bột khai + giám + đầu vào từ từ, xới đều 
nhồi nhẹ tay cho bột thật mịn, để bột nghỉ 30 phút. 
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Se bột lại thành sơi dài 40crn ngang 3cm. cất bánh dày 0,3cTn cán rộng 
ra, túm bánh lại tròn đầu, dem hấp bánh sơ 15 phút <bánh cho ra giấy, xứng 
sóì cho bánh vào hấp), 

Chảo dầu nóng vừa, cho bánh vào chiên, bánh vừa vâng lây ra dc ráo. 
Bánh này ản giòn rất ngon. 

*‘^á«A3eèo^ 

I. NGUYỄN LIỆU: 

' 600g bột gạo giã nhuyễn + 1 chén cơm nguội đem xay 

- lOOg bột năn - 1/2kg tôm 

- 300g thịt ba rọi ■ 1 ửc gà - 1 gói nghệ 

- 300g ơậu xanh cà - 1/2kg dẩi ăn 

- 1 trái dừa xiém ■ 1kg giá sống 

- 1/2kg củ sấn - 400g dừa nạo 

- Xà lách, rau tham, hành lỏi, dồ chua, nước mẳm, chanh ớt 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

‘ Tòm: rứa sach, bỏ đầu, đuôi. 

- Thịt ba rọj: xắt lát mòng. 

- Thịt gà: lóc nạc bằm nhỏ xào chín nètn tièu + muối + đường + bột ngọt. 

- Đặu xanh: ngám nước, đầi vỏ, hấp chín với chút muối. 

- Củ sắn; gọt vỏ, rửa sạch, bào mỏng, xắt sỢi, 

- Dừa khò: vắt lây 5 chén nước cốt, cho 1 chén nước dừa này lên bếp cho 
nóng, cho bột nghệ hòa chút nưđc muối vào, nhắc xuống đế nguội. 

Nước cốt dừa còn lại + cơm nguội xay + bột gạo + bột năn cho dều roi cho 
nước cỏt dừa đã nấu vổi bột nghệ vào luôn. 

- Hành lá: xắt nhỏ cho vào bột, nêm thêm chút muỏi. 

2, Chê biến 

Chảo nóng cho 1 muỗng xúp dầu vài lát thỊt ba rọi + vài con tồm vào xào 
độ 5 phút cho thịt gà vồ tôm hơi chin, múc 1 giá bột vào tráng đều 1 lớp bột 
trên rnặt chảo, cho 1 nhúm đậu xanh đã hấp chín + Vi muỗng xúp thịt gà + 1 
nhúm ^iá sống + củ sắn, đáy nắp lại đế nhỏ lứa, bánh vàng deu rưới thèm 
chút dáu xung quanh bánh. Dùng sạn gặp dỏi bánh lại cho ra hình bán 
nguyệt, xúc ra d!a. Tiếp tục tráng banh như vậy cho đến hết. 

Bánh xèo này dùng chung với xà lách + rau thơm chấm nưởc mấm chanh 
tỏi đt + đồ chua dùng nong. 

- Gạo: ngảm 3 chén gạo 1 dêm di xay + 1 chén cơm nguội xcy chung + 
lOOg bột nán + 1 chén nước cốt dừa. 

* 1 chén còn lại + bột nghệ + chút muối cho lên bếp nấu vừa sốí nhăc 
xuống dể nguội cho vào gạo đả xay + hành lá xát nhuyễn. 
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* %a9SU3Côi.^à-’ĩêẢ4ên, 


ĩ. NGUYÊN LIỆU 

A. VÒ bánh: 

■ 3kg nếp vo sạcti, ngậm 4 giờ 

- Gia yị uớp nếp: 3 muỗng cà phề mjối, 3 muỗng cà phê bột ngọt, 3 muỗng 
cà phê dấu mè. 6 muỗng cà phê dầu ỗn, i,5kg nưởc chõ vào nêK 


B. Nhản bánh: 

- 1/2kg thịt bằm 

- 150g xá xíu thái hạt lựu 

- lOOg cù sấn thái sợi, luộc vát 

- lOOg hành táy thái sỢi 

■ 20[)g tôm luôc thái hạt lựu 
Gia vị xào nhẵn: 

■ 2 muọng cà phê muỗi 

- 2 muỗng cả phé hột ngọt 

- 4 muông cà phê dầu mè 

■ 4 muỗng cà phê bột nán 

- 2 muỗng cà phê tỏi bầm 

- Trứng để nhúng bánh 

- 1 muỗng cà phẻ bột ngọt 
Tất cả quậy dều • Dầu de chiên 


- 200g thịt gà thái hạt lựu 

- 150g lạp xưâng xát hạt lựu 
ráo nudc 


50g hành 

lá 

xắt 

nhỏ 

100g cà 

ró't 

luộc 

thái hạt lựu 

4 muỗng 

cả 

phé 

duờng 

4 muỗng 

cà 

phê 

nước tưdng 

4 muỗng 

cà 

phê 

dấu hào 

4 muỗng 

cà 

phê 

nước iã 

tOOg m5 

nưởc - 

8 hột vịt 

1 muỗng 

cà 

phê 

muối 

2 muỗng 

cà 

phê 

dắu mè 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Nếp: vo sạch, ngâm 4 giờ, 

- Cho gia vị vào nếp, trộn đều, sau cùng cho nước lă vào. Nấu 30 phút cho 
nếp chín, chia ra từng viên, mỗi vièn dộ lOOg. 

- Nhản bánh; cho 5 muỗng xúp dảu àn vào chảo, cho tòi bằm vào phi cho 
thơm. Cho hành tảy xào vừa chín cho thịt heo + thịt gà + lạp xướng xao dộ 5 
phút, cho tôm, xá xíu, cà rôt, cù sắn xào đều, cho gia vị vào. Sau cùng cho chén 
bột năn hòa vdi nước là vào, nhắc xuống cho hành lá, chia nhân ra tửng viẽn 
miỗi viên độ 20 - 25g, 

2. Chế biến 

Thấm nước vô tay, dè nếp ra, để nhân vô, bóp kín, nhúng vào trứng cho 
vào chảo dầu, chiên bành hơi vàng đều là được. 


* ^ánA *^ẽầì/ 9 ^^ ^^ẽÁiên' 

I. NGUYÊN LIỆU 

4. Hhẫn tảnìr. 

' 6ŨOg thịt bầm - 300g tôm bằm 
- 1ũ0g cá nạo - 200g thịt gầ thái hạt iựu 
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■ Gia giàm: 200g mỡ luộc thải hạt lựu, lOOg xá xíu, lOũg cù sắn thái sợi uắt ráo. 

• 200g cải ngot (lấy cọng) luộc với nước lã + 1 muỗng cà phẽ nước tro tàu, 
vắt ráo, xất nhuyễn (lúc cồn lá cần độ 800g). 

• 100g hành tầy thái hạt lựu 

- Nước chấm: 500g gừng chua thái sỢi, 1 trái ớt thái sỢi, ngâm 200g giấm + 
10ũg đường trong 4 già 

- Gia vị ướp thịt:_2 muỗng cà phê muối, 6 muỗng cà phê đường, 3 muỗng^cà 
phé bột ngọt, 4 fnuỗng_cà phê nước tưdng, 4_muũng cà phê dầu mè, 4 muong 
cà phể dẩu hậũ, 2 muỗng cà phê tiêu, 6 muỗng cà phê bột năn, 6 muỗng cẫ 
phê tòi phi dầu, 

B. Vò bánh\ 


- 800g bột mi số 8 

- 8 muỗng xủp đầu ăn 

- 2 muỗng cầ phé bột ngọt 

- 2 muỗng cà phê dẩu nĩe 

- Dầu để chiễn 


- 400gnướclã 

- 1 muỗng cà phê muối 

- 2 muỗng cà phê dường 

- 150g bột năn làm bột áo 


II. CẮCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Nhân banh: Cho chung vào thau: thit bằm + tòm bàm + cá nạo, cho 
gia V] đặp cho lèn keo cho gia giảm vô, trộn dều, sau cùng cho 6 muổng cà phê 
bột nản + 6 muổng tồi phi dầu, chia ra 100 viên, mỗi viên nặng độ 20g. 

B. Vỏ hành: Rầy bột mì vào thau cho muối + dường + bột ngọt + dầu mè, 
nrới từ từ nước lả vào, bột vừa cán là được, dậy khàn ẩnn, ỏ độ l/2h. 

2. Chế biến 

Ngất bột vò độ 10 - 20g, cán mỏng (láy bột năn làm bột áo) đường kính 
độ 8 > lOcm cho nhân vào xếp như bánh há cẩo hoặc bánh quãi vạt, há'p độ lù\ 
sau đó dem chiên vàng, dùng với nước chấm. 




I. NGUYÊN LIỆU 

k Nhãn bánh: 

• 200g thịt nạc dãm 

• I00g thịt cua 

• 20g hành ngò xất ríhò 

Gia vị: 

- 1 muỗng cà phễ muối 

- 'Á muỗng cà phê tiêu 

- 1 muỗng cà phê dấu mé 
B. Vồ bánh: 

1. Bột m3 nước 

- 3Q0g bột mì 

- Vì mụòng cà phê muôi 

' 1 muông cà phè bột ngọt 


- 50g cù năn, 50g xá xíu 

- 50g hành táy 

• 'Á cù tỏi bằm nhò 

- 1 muỗng cà phê bột ngọt 

- 1 muỗng cà phê nước ũiũng 
-1 muông cá phê bột nẫn 


- Vi muỗng cầ phẽ bột khai 

- 4 muông cà phê đường 

- 7 muỗng xúp mỡ nuớc 
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2. Bột mỡ khô 

• lOOg bột mi làm bột áo - 150g bộl mì 

' 4 muỗng xúp mỡ nước - Dáu dể chién 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Nhản hánĩi 

- Thịt nạc bàm nhỏ. 

- Củ năn gọt rửa sạch, xắt hột [ựu. 

- Xá xíu xát hột lựu. 

- Hành tây xát nhuyễn. 

- Cháo nống phi hành tây -f tòi cho thơm, cho thịt vào xào cho chín; cho 
3 củ năn + xá xíu (lửa to), xào tất cả cho đẻu, cho gia vị vào, cho thịt cua, trộn 
đểu nhắc xuống, cho hãnh ngò, vò vièn. 

s. Vó bánh 

Bột mờ nước: Rây bột mì lên bàn, khoét 1 lỗ ở giửa cho vào: bột khai 
dường + muối + bột ngọt -f mờ nước nhồi lại cho đều se khối bột thành thòi, 
chia ra 30 vièn. 

2. Chế biến 

Cán bột mỡ nước ra, cho bột mở khò vào, gói lại như vìén chè trôi nước, 
cán cho miếng bột mỏng, cuốn tròn lại, đè hơi bẹp, gấp làm 3 cán mòng, cho 
nhân váo gấp mep lại be bìa như bánh quai vạt, cho banh vào cháo dầu nóng, 
chiên vàng đều là được. 

* ^^ẽuâh' ^^ẽÁíêềP *^ùàn' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg nếp ngon 300g nạc đăm 

- 300g xá xíu - 1 cù hành lây 
-1 chiéc lạp xưởng - 200ọ tỏm bạc 

- lOOg thịt cua ■ 1/2kg dấu dế chiên 
. G\a vị để ƯỚ0 thịt 

- Ỵi cù tỏi, 1 muỗng cà phé bột ngọt, 1 mụõng cà phê nnuối, 1 muỗng cà phê 
dầu mè, 1 muỗng cà phế nước tương. 1 muỗng cà phê đường, 1 muỗng cà phê 
bội năn. 

. Qiă vị để ưđp vào xõi nếp: 

- 1_muẽng cà phẻ muổi, 1 muỏng cá phê bột ngọt, 1 muỗng cà phé đường, 1 

muỗng cà phê dấu mè, 1 muỗn_g cà phê dáu iíằo, Ví muỗng ca phê tiêu, 1 

muông cà phẽ nuđc tương, 2 muông cá phẽ tỏi phi dầu. 

• Vỏ bánh: 

■ 40ũg bột mi - 1 muỗng cà phê muỏì 

- 2 muỗng xúp dáu - 2 muỗng cà phê bột khai 

- 2 lẩ tàu hũ ky - 400g nước lã - 1 muỗng cà phé bột ngọt 
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lĩ. CÁCH THựC HIỆN 

1. Ghuần bị 

A. Nhổn bánh 

- Thịt nạc xắt hột lựu nhỏ, ướp gia vỊ vào: bột ngọt, muối, dầu mè, tiéu, 
nước tương, đữờng. 

- Xá xíu, hành tây, lạp xưởng xắt hột lựu. 

- Tòm bạc luộc chín, bóc vò. xàt hột iựu. 

Chảo dáu nóng (cho độ 2 muỗng xúp dầu) cho tổi vào cho thơm, cho hành 
tây, thịt nạc, xá xíu, lạp xương, tôm (lửa tỡ), xáo cho thịt sần là được. Lấy 1 
muỗng cà phé vun bột nàn hòa với 5 muỗng cà phê nước lã, quậy dều. Khi 
nhân đã chín, dổ nước bột nán vào, đảo nhanh tay, bột chín trong nhắc xuống. 

• Nếp: vo sạch, hấp hoặc nấu cho chín. 

- Trộn chung: nếp + nhân thịt đả xào + thịt cua, trộn đẻu, nèm gia vỊ 
muô'ỉ + bột ngọt + đường + dầu hào + tiêu + nước tương + tỏi phi dầu nhồi 
mạnh tay dể nhân và nếp dính dều nhau. 

- Trải tàu hũ ky ra bàn (tàu hũ ky búng sơ nước), múc nếp dă trộn nhán 
cho vào cuộn tròn, dường kính độ 4cin, dùng dao cắt khúc độ 2 dòt ngón tay. 

B. Vỏ bánh 

Rây bột mì vào thau, nẻm gia vị vào: muốĩ, bột ngọt, đường, bột khai, 
dầu, sau cùng cho nước lã, trộn lạí cho đều, bột sền sệt là được, để 30 phút cho 
bột nỏ, 

2. Chế biên 

Nhúng nếp đả cắt khúc (nhân) vàc bột dã quậy (vỏ bánh) cho vào chảo 
dầu, chiên bánh vàng đều là dược. 

^ánẢ/ ^íứd/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

k. % bánh: (bi3) 30g/cái 

■ 1,5kg khoai tảy gọt vỏ hấp chín, xắt nhuyỄn 

• 220g bột há cảo • 220g bột mi 

- 250g nấu sôi - 2ũũg mè rang chín 

- 2 mụpng cà phé đường, 1 muỗng cầ phễ bột ngọt, 2 muỗng cà phê dấu 
mè, 4 muỗng cầ phê dầu ăn. 

- 200g bội năn • 3 hột gà + 100g bột năng + tOOg nước lã quậy dểu dể 
nhúng bánh. 

9. Nhãn bánh: 20g/cái 

- 400g thịt bằm - 30Qg tõm bằm - 200g thịt gà xát hột lựu 

- Gìa giảm: lOOg mỡ luộc xát hột lựu, 100g xá xịu xăt hột lựu, 100g hành tây 
xât hột lựu,J00g lạp xưởng xát hột lựu. lOOg cà râ’t luộc xất hột lựu, 50g hành 
lá xất nhuyễn 

- Gia vị: 2 muỗng cà phê muỗ’i,_2 muỗng cà phề dẩu mè, 2 muỗng cá phẽ 
đường. 1 mụộng cà phẻ tiêu, 2 muỗng cà phẽ bột ngọt, 2 muỗng cà phè nuôc 
tưong, 4 muỗng cà phé bột năn, 2 muỗng cá phê tòi phi dầu. 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vò bánh: rảy 2 thứ bột vào thau, khoét một iỗ ở giữa, chế nước sôi vào 
bột trộn dều hơi Ichò. Trộn vào bột: mè + khoai -t- muối + đường + bột ngọt + 
dầu mè + dầu ăn, nhồi chù đều, 

- Nhản bánh: ba thứ thịt trộn dều, cho gia vỊ. cho gia giảm trộn đều sau 
cùng cho bột nản + tỏi phi mở. 

2. Chế biến 

- Chia bột ra từng phần, bao nhân lại, nán giòng quả trứng gà nhúng 
vào hột gà» lăn qua bột nâng khô^ dem chiên vàng. 

* *^ẽuộn' *^ẽÁiê*p 

1, NGUYÊN LIỆU 

A Vỏ bánỉi:' 

• 4ũũg bột ml ■ 120g đường xay 

- 15ũg giấm trắng - 1 muỗng cà phê bột khai 

- lOOg nưởc lã ■ 4 muỗng cà phê bơ 

' '/í lít dẩu chiền - 100 g bột nẫn làm bột áo 

B. Nhãn bánh: 

- 300g thịt heo thái sợi - 30ũg thịt gá xắt hột lựu 
■ 200 g tỏm bằm 

- Gia giảm; IŨŨ 9 mỡ luộc thái sơi, lỌOg hành lá xắt hột lựu, lOOg ịambon 
thái sợi, 5ũg hành lá xắt nhỏ, 100g cà rốt xắt hột lựu, luộc sơi vắt ráo. 

• Gia vi:J muỗng cá phẽ muối, 3 muỗng cá phẻ đường, 2 muỗng,cà phẽ bột 
ngọt, 2 muỗng cà phê nuớc tương,. 4 muỗng cá phê dầu mè, 1 muỗng cà phé 
tiễu, 2 hột gà, 50g bột mi + 2 muỗng xúp bơ, 

II. CÁCH THỨC HIỆN 
], Chuẩn bị 

A. Vò bánh: rây bột mì vào thau cho tà't cả vào nhồi đều ủ 20 phút, 
s. Mhán bánh: ba thứ trộn đều. cho gia vị gia giảm vào, sau cùng cho hột 
mì và bơ 

2. Chế biến 

Bột ủ xong, chia ra từng phản, cán mỏng iáo bằng bột năn), cho nhản 
vào cuốn lạj, đem chiên, dùng nóng. 

^ ^ónẤ' ^iêu^ 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 280g nước iã (nếu khô thì 300g) - 200g bột mì số 11 

-1 muỗng cà phê gạt muôi - 400g bột ml số 8 

-1 muỗng cà phẻ gạt bột khai - lOOg mề trắng 

- 150g đường cát trầng - 2 ống vani 

- 200 g bột áo (bột số 8 ) -1 chai giấm 

- 2 muông cà phẽ sữa đậc (có hoặc không cũng dược). 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

- Bột SỐ 11 + bột SỐ 8 cho vào thau trộn (lều, khoét một Jổ à giữa như trộn 
hồ, cho muối + bột khai + dường + vani + sữa + nước, dùng đầu ngón tay crộn 
đều, nhồi cho dến khi bột min. 

- Cho bột vào mâm (mãm có rái một lớp bột áo) dùng khăn the dặy lại ủ 
1 ệiờ (khăn thám nước vắt ráo), sau khi ủ 1 giờ đem bột ra se bột lại thật mịn. 
tíể^p tục u 1 giờ. 

- Lấy bột cho ra bàn cán (bàn thoa bột áo), cât dôí bột ra. 

- Lấy 1 phần bột vừa cát, dùng 2 tay kéo đài miếng bột, xếp 2 đầu bột 
lại cho bằng nhau, dùng lòng bàn tay đè lên miếng bột cho bề ngang miẽng 
bột lớn, cuộn tròn bôt lại theo chiều dài, ráp 2 mí bọ^t lại cho dính dùng 2 lòng 
bàn tay se bột ra dài, tròn (hề dài độ 40cm), dường tròn 3cm, cắt bột làm 10 
phẩn. 

- Lây 1 phần bột vừa cán, túm bôt lại, ấn mè 2 mật, mặt túm đê’ phía 
dưới (túm bột xong là chấm mè liền dê lâu bột không dính mè) tiếp lục làm 
dên hèt. ú bột lại 45 phút, dùng khán the dây bột lại. 

2. Chế biến 

Bột ủ cho ra bàn, cán mỏng, cán 2 mặt dều nhau cho vào chảo dầu chiên 
(dầu nhiều, soi), dùng đùa trở liên tục đến khi mặt bánh không cồn n(í nữa ta 
đẻ 1 mặt vàng, rồi trơ mặt kia, bánh vàng chù ra rổ. 

Chú ỷ\ hột còn lại chờ ra bánh phải đậy khăn hoặc tâm nylon đè bột 
khỏng khô. Lửa to quá hoặc yếu bánh khòng nồi. Khi cán bột 2 rnăt phái dều 
nhau để bánh lứiống bị xì. Sau đó chiên bánh theo thư tự. 



r NGUYÊN LIỆU; 

- 30ũg bột mì sđ 11 - 1 muỗng cà phê gạt muối bột 

- 200 g bột mì số 8 - 1 muỗng cà phể đầy bột khai 

- 350g nước lã -1 chai dáu lớn 

- 200 g bột số 11 làm bột áo 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Ráy bột số 8 + 11 trộn chung với nhau. 

- Cho hỗn hợp bột vào thau, khoét 1 lỗ ở giữa như trộn ho, cho vào dó bột 

khai + muối nưđc lã, dùng các đầu ngón tay nhồi đều bột độ 20 phút, bột 

thật min là được, cho bột vào miếng nylon gói bốt lại (miếng nyỉon có rái bột 
ù 1 giờ). 


- Sau khi ủ 1 giờ dem bột ra se bột lại cho bột min. 

- Lấy bột ra cho ra bàn cán (thoa bột áo) cắt đôi bột ra lấy 1 phần bột, 
xếp 2 đầu bột lại, túm 2 miếng bột cho dinh lại với nhau, theo chiều dài và se 
tron cục bột. 

' 1 phần bột còn lại cũng làm như thế, lây bao nylon ií 2 phần bột này 
độ 20 phút - 30 phút (lâ'y tay kéo bột ra bột dài mà không bí dứt khúc là được). 
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2. Chế biến 

- Rái bột áo xuống bàn, cân bột dài ra, bề dài dộ 10 - 12cni, dày dộ 3 ly, 
ngang Sem, nhúng tăm vào trong nước ấn lên nũếng bột, chỉra cách dầu lem 
úp miẻng thứ hai lên trôn (miếng thứ 2 khòng có ấn nước), dùng ngón tay tró 
ấn lên 2 miếng bột, kéo miếng bọt đài ra, cho^vào chièn, chảo dầu dang sôi trớ 
bánh liên tục, bánh vàng cho chiên mặt kia. Bột còn lại chờ ra bánh phải dậy 
miếng nyloTi cho bột khong Uhô. 

- Bẻ dày bột dừng cán mòng quá bánh nơ sẽ không cao và khủng dẹp. 



I. NGUYÊN LIỆU: 

- Nếp tót; 750g - Đậu xanh câ; 100g 

- Đường vàng: 120g - Nước 750 - Dầu àn: 50g 

- Dầu chiên; 1 lít ' Mộl chúi muối - Miếng nylon 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bi 

- Nếp: vo sạch, để ráo. 

- Đậu xanh: ngầm nước, dãi vỏ sạch, 

‘ Cho đậu xanh và nếp trộn vào nhau nấu với 750g nước lạnh, náu cho chín. 

- Khi nếp và đậu xanh chín để nguội bóp thật nát nếp và đậu xanh 
khoáng độ 8 phẩn 10. Cho tiếp tuc 120g đường vàng vào tiếp tục bóp nát và 
trộn deu nếp. Sau dó cho tiếp tục dầu án vào trộn đl^u + chút muối + 1/3 chén 
dầu ản vào trộn đều. 


2* Chế bíé'n 


- Chia nếp làm 4 phần bằng nhau, đặt mỗi phán lèn miếng nylon nám 
lại như cơm vắt thạt tron, để lẽn bàn dung tay ấn bẹp xuống mong dộ lem. 

- Chảo dầu sôi cho bánh vào chiên, dùng sạn trỏ đều bánh cho bánh nối 
và vàng đều. 

- Chiên sôi dể lửa nhỏ, chiên một lúc lâu đè bẹp xuống cho mỏng, khi 
bánh gần vàng cho lửa to. 

- Món này án với gà quay. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6ŨOg bột nếp + 200g bột mi - 1/2kg tõm bạc hoặc tóm dâl 

- 1kg khoai lang bí -1 muông xủp bột nghệ 

- 1kg bột. rau giá, rau thơm, chanh, ớt, nuóc mắm ngon 1 chén 
• 1 trái dừa xiêm + 1 cũ cài trắng + 1 củ cà rỏì 

- Gìa vị: tiêu + muối + dường + bột ngọt + dầu chién + tòi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bị 

* Khoai lang 
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- Gọt vỏ, rửa sạch, xắt mỏng, xát sợi bóp chút muối cho khoai hơi mềm, 
xá lại nước lạnh sạch để ráo. 

- Hành tỏi: bám nhuyễn. 

- Tỏm: cát bỏ râu, rút bỏ phần dơ trên dầu, rửa sạch. Chảo nóng phi 
hành tỏì chô thdm, cho tỏm xào sơ nêm tièu, muối, bột ngọt. 

- Rau + rau thơm: rửa sạch đè ráo. 

- ớt; băm nhuyễn làm nước mám. 

- Cil cải trắng + củ cải đổ: gọt vỏ, bào mồng hoặc ân miếng thiếc dợn 
sóng cho đẹp, bóp muôi xả gạch ướp 2 muổng xúp đường ^ giấm; khi dùng vót 
ra cho ráo. 

- Nước mắm + nước dừa + đường (3 muỗng xúp) + 1 muỗng xúp bột ngọt 
nấu tan để nguội cho dưa chua + chanh + ớt bằm nhuyên vào. 

2, Pha bột và chiên 

- 2 lít nước là + bột nếp nhồi mịn, loc lại bột bằng ráy thưa + bột mì vào 
+ khoai đả xắt. Bột n^hệ na"u tan với chút nước nóng cho vào thau bột, quầy 
cho dều nêm chút muoi + bột ngọt. Nêm vừa ãn. 

- Dùng giá múc bột độ 2 giá - cho tốm vào giũa cháo dầu đun sồi, cho tỏi 
đập giập vao cho thơm chó bột vào chiên; banh bột ra cho tròn, lửa vừâ, trơ 
bánh cho vàng đều mật. Bánh vàng vớt ra để ráo dầu. Tiếp tục chiên đến hết. 

3. Cách dùng 

- Dủng kéo cắt bánh ra từng miếng vừa ản. Bánh này dùng với rau sống, 
bún, nước mắm chanh ớt + đồ chua. 


* ^ánA' ^onv 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 20ũg cá thac lác + 2 tép hành lá - 200g tòm bạc thẻ to 
-1 ổ bánh mì lạt loại nhỏ chọn bánh đừng nướng vảng quá 
-1 muỗng xúp bột năn + 4 muông xúp nưởc lạnh 

- Gia vị: Tiêu + rnuõi + bột ngọt + dầu để chiẽn + 4 tép tòi + muỗng cà phẻ 
dẩu mế. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bi 

- Cá thác lác: nêm Vi muỗng cà phê tiẻu Ví muỗng cà phê muòi + 1 
muỗng cà phê bột ngọt -t- tỏi bằm + dầu mè đánh cá cho dai. 

- Tôm: lột vỏ rút chi đen^ chà muối rửa sạch để ráo dập dập quết cho dai 
+ vài tép hành lá lấy phần trảng, cho tiếp tục cá thác lác quết cho dai và dều. 

- Bánh mì: xắt lát mồng 4 ' 5cm thái xéo, đem phơi nắng từ 15’ - 1 gíờ. 

- Khuấy hồ: bột nàn + nưđc lạnh + chút tiêu, bột ngọt quậy tan cho lên 
bếp hồ đặc nhắc xuống {quậy liên tục đều tay). 

- TỎI lột vỏ bằm nhuyễn. 
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2. Chế biến 

- Bể miếng bánh mì lên tay, vít hồ lên 2 mặt miếng bánh mì cho thật 
dều cho nhân vao giữa, thoa chut dảu cho mặt nhán được bóng đẹp. Chảo àầu 
vừa nóng cho bánh mì vào chiẻn 2 mặt cho vàng. 

Món này dùng trong tiệc sinh nhặt hay món ãn chơi. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2 0 bánh mì lạt loại nhỏ - 200g thịt nạc dăm 

- 2ũ0g tõm bạc thẻ to - 5ŨÔ thịt nạc cua 

- Gia vị: tiêu, muối, bột ngọt, tồi, diu ăn để chiên 

- 2 tép hành lá lấy phần trắng dâp giập 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Ghuẩĩi bì 

- Bánh mi: dùng kéo cắt mỏng ngang 0,4cm, cắt đôi <bỏ phần rìa quá 
cứng) cát thẳng hoặc xéo. 

- Thịt nạc dăm; bằm nhuyền. 

- Tôm bạc thẻ: lột vỏ, rút chỉ den, chà muối rửa sạch, để ráo, đập giậji 
quết cho dai, cho tiếp tục tỏi + thột nạc + tiẻu + muối + hột ngọt + hành lá lấy 
phần tráng quết cho dểu và dai. 

- Tỗi: bóc vỏ, bằm nhuyễn. 

- Thịt nạc cua: rỉa nhỏ. 

2. Chế biến 

- Trộn chung; tôm + thịt nạc cua + nạc dăm trộn đều. Để V 2 miếng bánh 
mì dả cắt đỏi trên tay cho nhản vào, bọc 14 miếng bánh mì còn lại tiếp phần 
bên kia, 2 miếng bánh mì nằm xuôi ngang ở giữa là nhán bánh, em chặt lại. 

- Chảo dế nhiều dầu, vừa nóng cho bánh mì tiều vào chiên, trd dểu và 
nhanh tay, bánh mì vàng lấy ra để ráo (lửa trung bình bánh mì sẽ giòn lảu). 

3. ÌVinh bày 

- Cho bánh mì vào khuôn giấy nhỏ. Món này dùng trong tiệc trà hoặc 
món ãn chơi. 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 200g hột bấp, 2 khoanh jambon {15ũg) 

- 5ũg bo, 50g bột mì, ũ,50 lít sữa tươi 

- lOOg và bánh mi dã cà nhuyễn, muối, tiỀu. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Hột bắp rửa sạch, để ráo, trộn với jainbon đả xắt miếng nhỏ. 

- Cho bơ vào chảo ha^ nỗi, Đổ VP bột mì vào, quậy đều 3 phút. Lây xuống 
đổ sữa lạnh vô + tiêu muôi + bắp + jainbon. Trộn đều. 
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- Bắc chảo dẩu lẽn bếp cho sòi. 

- Nhúng từng cục bắp trên vào vồ bánh mì rồi bõ lên chảo chiên vàng. 

- Vớt ra để ráo - ăn nống. 


* ^ắnÂ' *^Aiên' ^iòn/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 150g bột nếp xay mịn 

- 1 muỗng cà phỄ dường xay 

- Dáu để chiên 


- 50g bột gạo [ũc 

- 1 muỗng cà phẽ bột nổí 

- lũũg bột năn để thoa tay 


ĩl. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Bột gạo + bột nếp trộn chung, cho bột nổi trộn dều. Cân 150g nước là 
nấu sôi cho dường vào khuấy tan, chế nước lả vào bột nhồL cho thật min và 
dẻo bột là dưỢc. ủ bột độ 1 giờ. 

- Ngắt bồt từng vièn nhỏ độ bàng trái tắc vo trờn để lẻn mâm. 

2. Chíèn bánh 

- Bắc chảo để dầu nóng, thả bánh vào chiên, khi bánh nối lên lây giá 
xoay cho bánh tròn đều. Khi bánh vàng đều vớt ra đe ráo dầu. Bánh án giòn 
vả xốp. 


* - ^ấ4ĩA 


I. NGUYÊN LIỊỀU; 

' 1kg bột nếp xay mịn 

- 50g dường xay 

- Dầu để chiên 

' 500g đậu xanh cà 


- 20ũg bột gạo Ipc 

- 1 muỗng cà phê bột nổi Ancel 
* 300g duừng vâng hoặc trâng 

- 1 muỗng cà phẽ thạch cao 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bột nếp + bột gạo + bột nổi + đường trộn chung độ 5O0g nước sôi chế 
vào nồi. rưới nước lẩ vao từ từ dến khi bột deo la được. Để bột ủ độ 3 gìờ, Chia 
từng phần vo tròn. 

- Đâu xanh: ngâm nước cho nỏ dái sạch vỏ nâu chín, tán min, cho lOOg 
dường xào hơi khô là được. Chìa tửng phần vo tròn. 

2, Chiên bánh 


- Bánh cam: lấy 1 phần bột nấn hơi đẹp, đế' nhân vào vo tròn ấn nhẹ 
thả vỏ chảo dảu chiên, bánh vàng lấy ra. 

- Bánh vòng: lấy 1 phần bột se dài độ 15 phân, tròn độ 1 phản, khoanh 
tròn giáp mí lại, thả vào chảo chiên vàng gắp ra. 

- Nhúng dường: đường cho vào soong cho nước vào nấu chảy, tiếp tục nấu 
thấy đường kéo tơ là dượcT Thạch cao phi hòa chút nước chế vao đường. Gáp 
bánh nhúng vào dường xếp ra dĩa. 





* ^ấnÁ/ *ĩễâỉtỷ' 

NGUYẾN LIỆU; 

- 300g bột gạo - 200g bột mì 

- 100 g dậu xanb hột - 200 g dừa nạo 

- 200g khoai lang bào sợi ' 30ũg tôm bac + bột nghệ 

“ 10 khuôn bánh cống - Dẩu chiên + muòi + bột ngọt 

II. CÁCH THựC HĨỆN 

1. Chuẩn bí 

- Dừa nạo: vắt lấy nước dộ 1 tò. 

- Đậu xanh: ngảin nước cho nở nấu chín. 

‘ Bột gạo + bột mì + bột nghệ trộn chung» cho nưởc dừa vào từ từ, nếu 
thiếu chẻ' thém riuớc ià, bột hơi sánh lẩ được, cho chủt muối + bột ngọt quậy 
đều ủ độ 2 giờ. 

2. Chiên bánh 

- Bắc chẳo dầu để sổi, nhúng khuôn vào dầu, múc bột vào 2/3 khuòn, để 
khoai lang + dậu xanh, xếp tỏm lên mật thả vào chảo chiên, bánh gần vàng 
gỡ khuôn ra, tiếp tục chiên bánh vàng dều là dược. 

- Bánh đùng chung với bánh cuốn hoặc rau sống chấm với nước mám 
chanh ớt. 


* ^ấnẢ/ ^?Cẹp/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 2 trứng gà ‘ 90g đường - 4 quà chanh xanh 

- 1 muỗng xúp dường ' 2 muông xúp bốt khoai íây 

ỗấũh kẹp. - 125g bợt + 2 trứng gà + 25cl sữa tuơi + 30g bd + Va muông cà phẽ muổì. 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Làm bánh kẹp; cho vào tô bột + muôi + Vi sữa + trứng gá + 20g bơ chảy, 
Đánh và nhồi đều lẽn cho tan và nổi. Rót phần sữa còn lại vào, Để nghỉ 30 
phút trong tù lạnh. 

- Làm nhân: chanh rửa sạch gọt vỏ, lau khô, thái sợi. 

- Nưdc chanh đem dun nóng nhưng đừng dể sỏi. 

2, Chế hiến 

- Lòng dỏ trứng đánh với đường dến khi nào nổi gấp đòi trộn với vỏ 
chanh và nước chanh. 

- Cho tâ"t cả vào nồL Đun sồi, quậy đều bàng muỗng gỗ đẽh khi nào sánh 
lại sền sệt như kem là được. 

- Bọt chia làm 8 miếng cho vào chảo chiên như hột gà ôplêt. Bỏ nhản 
vào trong bánh đã nguội, cuốn lại, rắc đường lèn, àn ngay. 
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^ắnẮ/ ỸHì/ *^ấcÂ^ 

I, NGUYỆN LIỆU: 

- 2 ổ bánh mì ốm, dài, vừa vàng, khống có đường rănh 

- lũOg thịt nạc dăm- lũOg giò sống 

- Iũ0g cá thác lác - 100g cồm xanh 

- 400g tóm đất - 12 trứng cút 

- 2 cù tỏi + 50g củ hành đò + 1 CÌI hành táy + hành lá 

- lũQg xà lấch soong + 2 trái cà + 2 di, ngó, giâm 

- '/2 chai tương cà + 1 muỗng tương xí muội + xi dầu 

- Gỉa V( + dầu chién + 1 củ cà rốt + dáu mề 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bánh mì xắt lát mỏng, hơi xéồ. 

- Thịt nạc bằm nhuyễn, ướp gia vị + hành tà\ bàm. 

- Giò sống ướp tiẻu + bột ngọt 

- Cá thác lác dánh dai vđi muôi + tiéu + bột ngọt + cọng tráng hành lá. 
Trứng cút luộc chín tỉa hoa. 

- Côm xanh đãi sạch, ưỡp đường + muối. 

- Tôm lột vỏ, chà muối, rửa sạch, lau khỏ, quết nhuyễn vđi tiêu + tói + 
bột ngọt. 

- Củ hành táy xắt mỏng, ngâm giâm đường. 

- Cà rốt tỉa hoa. xắt mống, rửa nước muối, ngâm giấm đường. 

2. Thực hiện 

- Tròn chung: tòm + cá + thịt + cốm + giò sống lại cho đều, cỏ thêm dầu mè. 

- Dùng muỗng cà phê trét ít nhân lên bánh mì, xèp thành các loại hoa 
lis, hoa sen7 trái cau. 

- Bầc chảo dẩu nóng vã nhiều, dể lửa nhổ cho bánh mì vào chiên vàng, 
gấp ra dể ráo dầu, 

3. Trình bày 

Xếp raư ra giữa dĩa, xếp cù hành tây ngâm chua lên rau, xếp cà, ớt lèn. xếp 
bánh nu chung quanh rau vong theo mép dỉa. Xê'p dưa cà rốt ngoài mép dĩa. 

' Dùng nóng, dọn kèm chén xốt cà xí muội (làm giống bài “Sườn chua ngọt”). 

* ^ấnẢ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g nếp - 10ũg mè hạt - 500g đường cát trắng 
' Dấti chién, vani, muôX phẩm các màu 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuần bị 

- Mè; Ngãm, đài sạch, để ráo. 
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- Bột nếp: Nếp ngâm, đăi xay nhuyễn, mịn. Hòa bột với nước vừa phàì. 
Hòa tan muối vào. Bỏ mè vào khuấy đêu. Chia ra từng thau nhỏ tùy vào ý 
dịnh chọn màu (nếu cần bao nhiêu màu bánh thi cần bấy nhiêu thau). Hòa 
mỗi màu vào mỗi thau, đánh đều. 

2. Hấp bánh 

- Bắc xừng hấp có nhiều nước lên, chụm lửa lớn cho nước thật sỏi (có thể 
thay xửng bằng 1 soong lớn và 1 rổ nan ảp xuống lòng soong). 

- Dùng dĩa có lót miếng nylon dược cắt theo hình dĩa có thoa nhiều dầu. 

- Cho bột vào dĩa. Chiều dày của lớp bột khoảng 1 - l.Scm (trong từng dĩa 
chỉ được lấy bột từ một thau). 

- Đật dĩa vào nồi. Đậy kín nắp. Sau 5 phút lấy bánh ra. úp ra vi. 

- Thoa dầu rồi tiếp tục làm cái khác cho dến hết bột. 
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2. CÁC MÓN BÁNH 

hXi> 


L BÁNH HẤP NHẰN NGỌT 

♦ ^ấềtA/iẮểiâit/ằâ^ 


♦ áậl' ắẩnỶ 

u. BÁNH HẤP NHAN MẶN 


♦ áèo^ nỹọi/ 

♦ ^ánÂ/ ồộl' tọầ^ 


* ^á^ÌÀ^Áâp^ 

*^ảềiA/áao/Ảầ^ 


^ ^ổ/tÂ ắồ^ ÂÀứO^ tím^ 

♦ ^ấnÁ ắaO' iỗnẹ/ sen' 


« ^^ấ^íA/ Ââ' iaẨ/ ÁOO' fiấ0ìỶ 

* ^ánÁ'ầứở'éacA'ầao'iÁiỉ^ iừiA/ 1 

♦ iaoỉcaắé 

^^ấnÁ' éan^ùáaụ/ 


♦ ^ánAcatS 

^^ónA/íềỡ/nAấn/ịônt/iAự' 


• ^ấ/iÂ cAưâí^ Ắâ^ 

♦ ^ấnA/cÁaSnỢ/ 


* ^ắnAdũ/tớềP 

• ^ánA/gìò' 


* ^^áềiẲ^da iiỢềt/ầÁoapmâềv 

* ^ầnA/kũa> kanỷ/^ầịề' - 


* '^áềĩA dá^ UùU^ cÁưtíỶ sữa/ 

^ỳ(á/cảo/ 


♦ ^ầnAđãc/ỹ^ 

♦ ^ắnA/U/nÁần/iâm/tá^ 


* ^ấềiÂ/ạổl ỉuiổc/cSl dừo/ 

^^ấnÂ/tứ/uẩi^ 


* ^ắếtẮ/áậl/fò/cAd^họ/sữa/ 

* ^ìtaọo/ íềân/ cÀâo/ 


uầ cẲÍM/é£ câdề/ 

^ ^ánAtéi/nÁầếpđQ44'xanẮ/ 


^ ^ânẢ'Aộl fà/cAiàtạ/sìh/eà pÁê^ 

« ^ãnÂ iéi/ ềứfi' ừeaì/ 


♦ ^^ĩỈấềịA/íi/nMểvđệdi/xaềịA/ 

♦ ^ánA/xêịt/nAân/tốnvíAư/ 


« ^ấềtẮ/U/nÂâềi-dỀỂa/ 

* *DỂÍ44' mạ^ iam/ sác' 


« ^áếiA'kÂoai/nù/mậđ/diùì/ 

^^^)ữd4/ nuù/ IÍÁ& ẹaeÃ/ CIUI' 


* ^ầnA/iẢoai/mẵềì'0044/ 

♦ ^ánA/^ÙỊn/mận/ 


• ^ấnÁ'ầAúO^ ml/Âầ^ 

♦ ^ấnẢ ỷtan/tĩắỉ'cầụ' 


« ^ấJiẢ iAũứì/ tãếtỶ Áề/ 

♦ ^ấnA^taềPiAđm' 


^ ^ĩẵấnẢ/ éãnẹ/ toềi/ toểề/ cãii/ 

♦ ^^ổềịẢ/músl/íáO' 


• ^^ấềìÀ/éSềĩỶ tan/eadé/ 

^^ấềỉÁ/Cỉểỏk' 


♦ ^ảnA/ ÌồnỶ tan' ^ấtí/ Sl 

♦ ^ấnA/U/íấ/ạai/ 


* ^ấnẮ/éônẹ/toềp ấ£ểPt/td'diía/ 

♦ ^ánA//ếẮ44C' 


* ^ấnA/ tọi/đạ44/xanA/ 

^^ắnA/tỡ/cAầtổm' 


* ^ấnÁ'ml cAdứĩỹ'Sềĩo/ 

♦ ^onA/Ốmặềị' 


♦ ^ắnẢ/pầó/mấi/' 

♦ ^ánÂ/pAẩhạ/iônv 


♦ ^ónA/pAtí/tAê/ 

* ^^ảnApÁẩ^ iSnv eÂau' 


^ ^ấnA'ẹul'nẢân'tÌừa' 

♦ ^ĩ^ẳánA/xêp' sỗưianỹ/ ^^zẢâi4/ 


♦ ^ánA uầỉ/tAỷ 

♦ ^ì^ấẩtA/ ^ô/ ^^ẽAầểi/ 

•.ằkiL 

♦ ^ắnẢ/ uấl Aănạ/ 
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ỉ. Báiili liấp iiliỂii Iiợot. 

^ ^ấnạ/ 

I. NGUYẺN LIỆU 

A. vò òảnh\ - 100g bột năn - 250g bột báng 

- 5ũg dấu ăn - 1 miếng lá chuối 

5. Nhắn bánh: - 150g đặu xanh cà - 150g duòng trắng - Vani 

c. Nước cõt dừ3: - 250g dừa nạo sẩn - 2 muỗng xúp bột gạo 

- 50g đường - 5ũg mè rang sẩn 

II. CÁCH Tirực HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Bột báng: Rửa sạch ngâm nước chu mềm. Nước nâu sôi đổ vào ngảm 
thấy bột báng đổ nhựa là được, đổ ra rổ chủ ráo nước. Rây bột năn vào trộn 
dểu chia làm 20 phần. 

- Đậu xanh: Ngâm nước nđ, dãi sạch vỏ, nếu chín tán nhuyẻn cho dường 
vào bắt lén bếp sẻn đặc nhác xuống trộn vani chia làm 20 phẩn. 

- Dừa nạo: vắt lấy lOOg nước cốt để riêng, vắt thêm 150g nước dão cho 
vào bột quậy tan lọc lại. 

- Nấu nước dừa: Bắt soong nước dao cho đường vào để lèn bếp nâu sồi dộ 
5 phút cho nước cốt dừa vào nâu sôi nhắc xuống. (Nước cốt dừa khi gần ân hãy 
nấu để không bị chua hoặc dể lửa hơi ấm ấm)7 

2. Nắn bánh và hấp 

- Lấy một phản bánh bao nhân Ịại rổi xếp lên lá thoa dầu sẩn. 

- Bắc xủng nước sởi cho bánh vào hấp, bột trong là bánh chín, 

3. Cách dùng 

- Cho bánh ra dĩa chế nước cốt dừa rắc mè trên mặt. 

* ^ấnẢ/ *^èứ' 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bột bánh: - 2ũ0g bột gạo - 100g bột năn 

- 3ŨOg dường vàng - 300g nước lâ - 50ũg nuớc nấu sôi 

B. Nhân bắnh: - 2ũ0g đặu xanh cà - 300g dừa nạo sẩn 

^ * 1 muỗng xúp bột gạo * 50g dường - một chút muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Bột bánh 

- Bột gạo bột năn chế nước vào quậy đều lọc lại. 

- 500g nước nấu Sôi cho đường vào quậy tan lọc nước đang sôi vào bột 
quậy dẻu. 
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B. Nhân bánh 

- Đậu xanh: Ngâm nước dãi vỏ nảu chín tán nhuyễn. 

- Nước cốt dừa: Thắng giông bài bánh bột báng. 

2. Hấp bánh 

Cách hảp xem bài bánh bèo nhấn tòm thịt. 

3, Cách dừng 

- Xếp bánh ra dĩa. để dâu xanh gìửa bánh, chế nước cốt dừa rắc mè (nếu 
thích). 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g bột gậũ tốt 

- 5 viên cơm rượu 

- 4 lon sữa bò nước lả 

- 40Cg đường trắng 


‘ 300g dừa nạo sẵn 

- 2 muỗng xúp nước cơm rượu y 
■* Men đù làm cho nừa ký nếp 

- Vani - màu - khuốn hấp bánh 


II. CÁCH THựC HIÊN 
1. Chuẩn bị 

- ư bột: cơm rượu + nước cơm rươu nguyên chấ^t + men 4 - bột gạo + 1 lon 
nước nhồi chung thật kỹ ủ từ 2 giờ đèn 3 giờ (dạy thật kín lúc ủ bột). 


- Vò nước đường: dường + nước còn lại nấu tan để hơi ảm ồ'm, chẻ vào bột 
quậy đều lọc lại ủ lại bột 4 đến 5 giờ. 

- Dừa: cho nước vào vất lấy 300g nước cốt bác lèn bếp nấu sỏi cạn còn lại 
dộ lOOg là được. 

2, Hấp bánh 


- Bột ủ khi thấy sôi tim là dược, chế nước cốt dừa vào + vani chia làm 
từng phần pha màu tùy thích. 


- Bắt xứng nước để sòi xếp khuôn thoa dảu để nóng chế bột vào hâp. Khi 
tháy bột trong ìà bánh chín, lay ra đé’ nguội, gỡ bánh khỏi khuòn. 


* ^ánÁ' *9CAoai/ ’^ím' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột gạo lôì 

- 1 trái chanh + vani 

- 2 lòng Irắng hột gá 

- 450g dường 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


' 300g nước luộc khoai 
' 150g khoai ỉím đã luộc chín 
- 4 muỗng xúp nước cơm rượu 
• 1 viên Alka, men dủ làm 1kg nếp 


- Khoai: cạo sạch vỏ dem rửa sạch, gọt lớp vỏ đổ phía ngoài khoai, xắt 
khoai thành khoanh tròn, cho dộ 50ỏg nước vào luộc, khoai chín vớt ra ráo 
nước cán lạỉ còn dộ 300g, lấy 150g khoai quết cho thật mịn. 

- Bột gạo + men + nước cơm rượu + khoai nhoi chung, chế nước luộc khoai 
vào từ từ bột nhảo giống bột bánh ít là dược. Nhồi thật kỷ dậy kín ủ từ 4 giờ 
đến 7 giờ. 
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- Nước luộc khoai còn lại cho đường vào nấu sồi khi bột dă 0 xong, nước 
đường dể hơí àm ảm chế vào quậy đều cho vièn Aìka vào lọc lại cho bột m.in, ủ 
thếm 2 đến 3 giờ. 

- Lòng trăng hột gà dánh nổi múc bột vào từ tư, tiếp tục đánh tới hết 
bột cho vani vào, dể bột nghi độ 1 giờ. 

2. Hấp bánh 

- Xứng nước đế sôi xếp chén chung thoa đầu dể chén thặt nóng múc bột 
cho vào chén. 

* Chanh vát lấy nước, lấy cây tre dẹp nhúng chanh rạch chử thập trên 
mặt bánh, dậy nắp xứng lại hấp. Hâp độ 15 phút bánh chín. 

* ^ÓẬtA Oổoo' 


NGUYÊN LIỆU 


A. Bột bánh 


a. Bột màu xanh'. 


■ 3 hột gà 

- 4 muỗng xúp sữa đặc - 50g bột năn 

- 150g bột gạo 

■ 300g nước cỗt dừa 

- 200g dường cát tráng 

- Lá dứa + chút màu xanh 

b. Bột màu nãu: 


- 3 hột gá 

- 50g bột năn - 150g bột gạo 

- 300g nước cốt dừa 

- 20ũg dường trắng 

- 4 muỗng xúp sữa dặc 

- lOg Chocũlãte, 

c. Bột màu vàng'. 


■ 3 hột gà 

- 30g bột năn - 120g bột gạo 

- 300g nưởc cốt dừa 

- 200g dường trắng 

• 4 muÕng xúp sữa đặc 

■ lOOg đậu xanh - Màu vàng + vani 

đ. Hoa hổng: 


- lOOg bột gạo 

-.100g đường trắng 

- 150g nước iã 

- 5g rau câu cho 150g nước lã nấu tan 

- Vani - Màu hồng + màu xanh lá 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỉ 

- Có 3 màu 

a. Bọt màu xanh 

- Lá dứa; rừa sạch giã nát vát lấy nước cốt độ 50g. 

- Hột gà + đưdng + sữa; quậy chung. 

- Bột gao + bột năn tròn chung cho nước dừa + lá dứa bóp cho tan 
nhuyễn, chế vào hột gà quậy deu, loc lại qua ráy, cho vani + chút màu xanh. 

b. Bột màu nâu 

Giống bột màu xanh nhưng thay nước lá dứa bằng chocolate tán mịn rổi 
đố vào quậy đều. 

c. Bột màu vàng 

• Đậu xanh: Ngâm nước mềm. đăi vỏ. nấu chín, xay min. 
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- Bột bánh hòa giống màu xanh nhưng cho thêm dậu xanh và chút màu vàng. 

d. Hoa hồng 

Bột gạo ^ đường + nưóc hòa chung quậy cho đường tan, lọc lại qua rây, 
chế nước rau câu vào trộn chung lại chia 2 phân, xnột phan cho mau hàng, nau 
chín bắt bỏng hồng, phần còn lại cho màu xanh nấu chín bắt dây và lá. 

2. Háp bánh 

- Cho độ Va xửng nước nấu sôi, xếp khuốn vảo hơ nóng thoa dầu dểu 
khuòn, dổ vào một lớp bột màu xanh, đậy nắp lại hấp chín. Kế đến lớp màu 
vàng rồi dến màu nâu. 

Tiếp tục đến hết. 

Bánh chín lấy ra dể nguội. 

3* Trình bày 

Trút bánh ra dĩa xếp bông hồng, dây. lá lèn mặt bánh và rải rác chung 
quanh cho dẹp. 

Khi dùng cất ra tc/ng miếng. 

Bánh có thể đổ vào chung nhỏ giống bánh da lợn, hâp sẽ mau chín hơn 
khuốn lớn. 

^ ‘^ánÂ' ^^adể/ 

L NGUYÊN LIỆU 

A Bột ưò: - 5Q0g hột mì số 8 - 70cc giấm + 2 muỗng dầu 

- 50cc nước lã - 60cc nưốc cốt chanh - 200g đưởng xay 

- 10g bột khai - 1 muỗng cà phê bột nổi 

B Nhản bánh: 

- 200g dùa màỉ san - 10 cọng ỉá dứa 

- 250g _ĩĩưdng cát - 3 - 4 hột vịt - 40g bột mì 

- 1 muông xúp dáu ăn - 2 muỗng cà phẽ sữa dặc 

- 2 ống vani + Vỉ muỗng cà phê màu \/àng 

ĨI* CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Nước chanh + giấm chế vào bột khai, tíí từ quậy tan cho hết mùi khai 
(hỗn hợp 1). 

- Nước là ^ đường quậy tan (hỗn hợp 2). 

- Hỏa chung 2 hỗn hợp, ráy lại + 2 muỗng xúp dầu ăn. 

- Bột rảy vào Diảm + bột nổi, rưới hon hỢp vào từ từ nhồi cho đều, dặy 
vái mùng ủ 30 phút chia 20 phần. 

B, Nhân 

- Lá dứa: cho 1 chén nước lá i- lá dứa, bắc lên bếp nấu sôi vài dạo, nhắc 
xuôhg, iọc lại và cân lấy 150g nước. Cho nước lá dứa vào dừa, vát lấy 200g 
nưdc cốt dừã. 

2. Chế biên 

Hột vịt quây chung với đường cát, rây bột mì vào + sữa -4“ màu vàng quậy 
đều, sau cùng đổ nước cò"t dừa vàô lọc kỹ chú vào soong, bắc lền bêp khuây độ 
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20 phút cho nhân đặc, quậy mạnh tay cho nhân mịn + dầu vào, quậy dều nhắc 
xuông + vani. 

Bài bánh uứ hấp bánh 

Cân 30g bột vỏ và 20g nhân, cán bột vò cho tròa, đườn^ Idnh độ lOcm, cho 
nhân vào giữa hấp làm hai cho bánh có hình bán nguyệt, de bánh lèn giấy. 

Nước sôi cho Hỉ tở giám vào đợi sòi, lại xếp bánh vào dem hấp khoảng 20 
phút, bánh tráng xốp lá được. 

^ ^ấnA/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

Bánh bôrig ÌBn: - 6 trứng gà - SOOg^đường xay 

' 250g bộl mi -1 muỗng cà phê nuởc cốt chanh 

- Vani - màu vàng - Máu xanh lá 

B. Rqu cãư. ~ 25g rau cáu ■ 1 lòng trấng trứng gà 

- 1 trái thớm chín - 400g dường cát trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A Bánh bông ỉan 

- Hột gà: Tách lồng trắng và lòng dỏ dể riêng. Cho lòng trắng vào thau 
dánh nổi, răc đường vàọ từ từ, gần hết dường cho lòng đỏ và tiep tục rắc đường 
đánh hết khi hột gà nổi đãc là được. 

- Khuòn: lõt giấy thoa dầu. 

B. Rau câu 

- Thơm: xát chừa lại dộ 4 khoanh phần còn lại bằm hoặc xay nhỏ vắt 
lấy nước. Cho 150g đường nấu cho tan. 

- Rau câu: cho vào soong 1,5 lít nước + rau câu nâ"u thật tan, cho đường 
quậy đều nhàc xuôhg. 

- Lòng trắng: đánh thật nổi cứng múc rau câu nóng quậy đều. 

2. Che biến 

- Hấp bánh; bột rây vào hỗn hỢp trứng + vani, xới đều chia 2 phần, một 
phần cho màu vàng, một phần cho màu xanh đố vào khuôn dem há'p. Bánh 
chín lày ra làm 2 phần bằng nhau theo đường tròn ổ bánh. 

- Hòa chung nước rau càu + nước thơm quậy chung lại. 

3. Trình bày 

- Xếp bánh 3 vòng xen kẽ nhau, tưới rau cáu cho dính lại. 

‘ Cho từng lớp vào khuôn tưới rau cáu lên, sau cùng phủ chung quanh và 
trên mặt. Xếp thơm trinh bày tùy thích. 

* ^ấnA/ ^'ẽÁuôl 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 nài chuối sứ chín - 200g bột năn - 700g nưởc lã 

- 100g bột gạo - 300g đường trắng 

- 3009 dừa nạo - Lá dứa - màu vàng • Vani 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Chuối: lột vỏ nấu nước sỏi luộc sơ- Đổ ra rổ cho ráo, cho lOOg dường + 
200g nước dể độ nửa giờ bắc lên bếp nấu lửa nhó, nước còn lại dó lOôg la dược. 
Lấy chuối xắt khoanh mỏng. 

- Dừa nạo: vắt lấy lOOg nưóc cốt 200g nước dão. Nưđc dảo cho lOOg dường 
nâu sôi cho nước cốt dừa + lá dứa bột gạo (1 muỗngi hòa tan chế vào tư từ, 
nước cô"t dừa hơi sệt là dược. 

- Bột gạo + bột năn trộn chung + đường còn lại + nước luộc chuối + 200g 
nước là hòa chưng + màu vàng lọc lại cho bột mịn. 

- Nước còn lại 400g náu sôi chê vào bột quậy dều. 

2. Hấp chuôi 

■ Khuôn tròn hoặc vuông thoa dầu, chế một lớp bột mỏng hấp sơ lảy ra 
xếp chuối (dừng cho chạm thành khuòn). Đố bột vao dem hàp, bột trong là 
bánh chín, Lâ"y ra để nguội xăt mièng. 

3» Cách dùng 

- Sắp chuối ra dĩa chê nước cốt dừa + rấc mè rang (nếu thích). 

* Nước dừa có thể hòa chung trong bột nhưng bánh không trong. 

* Nếu không thích bánh dai nhĩều bớt bột nâng tăng thèm bột gạo. 

* Đổ bánh dày độ 3 đến 4 phân, nếu dày hơn phái đổ nhiều lần giống 
như bánh da lợn. 

* ^ánA/ ^Ợn' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g bột năn - lOOg bột gạo 

- 500g đùa nạo - 600g dường trắng 

- 200g lá dứa - lOOg đậu xanh 

- 2 muỗng xúp dẩu - Varii - màu vàng + xanh lá 

IL CÁCH THựC HIỆN 
Chuẩn bị 

- Dừa: Cho 700g nước ấm vào vắt lây nước cốt, cân lại lấy 950g (nếu 
thiếu vắt thêm). 

- Lá dứa: Rửa sạch giã nhuyễn vát lấy 50g nước cốt. 

- Đậu xanh: Ngâm nước đải sạch vỏ nấu chín tán mịn. 

2. Pha bột và hấp bánh 

Pha bột: Bột nàn i- bột gạo + đưdng trộn chung cho nước cốt dừa vào 
quậy cho tan đường và bột là được, lược sang thau khác chia làm 3 phán. 

a. 2 phần cho nước lá dứa + vani + chút màu xanh hòa dểu. 

b. 1 phần còn lại cho đậu xanh vào quậy tan. Ráy lại cho mịn + vani + 
màu vàng hòa đều. 

Hấp bánh 

Bắc xửng hấp, khuôn thoa dều dầu xếp vô xửng để nóng. Cho một ỉđp bột 
lá dứa, đậy nảp lại hấp chín. 
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Cho Iđp có đậu xanh hấp chín, đổ thẻm lớp màu xanh lên mặt, tiếp tục 
hấp đến khi báxửi chín. 

Nhìn bột bánh trong là bánh chín. 

Láy bánh ra dê nguội gở khỏi khuôn. 


* ^ánA' ^ỢK' ‘?CÁỡaì/ ỸĩíâíP 


I. NGUYÊN LIỆU 

Bộì bấũh' - 60ũg bột năn 

- 500g khoai món cau 
-1 bó lá cẩm 

- Dấu thoa khuốn 


‘ lŨOg bột gạo 

- 600g dùừng trắng 

- Vani 

- 5Q0g dừa nạo vắt nước cốt 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dừa nạo: vắt lây l,2kg nưdc cho dường vào quậy tan, 

' Lá cẩm: lật rửa sạch cho 200g nước nấu còn lại lOOg. 

- Khoai môn: cát sợi há"p chín. 

- Bột gạo + bột năn trộn chung cho nước dường + dừa quậy đẻu loc lại 
chia 2 phảnT 1 phầri để trắng + vani, 1 phổn cho nước lá cẩm + vãnì trộn đều. 

- Khuôn: thoa dầu. 

2. Hâ'p bánh 

- Bầc xửng nưdc để sôi cho khuôn vào hấp nóng, chế một lớp bột màư 
trắng hoặc lá cam mông độ 3 ly hấp chín rải khoai lên hấp sơ, mở nắp chế 
thêm một lớp bột. Tiêp tục cứ một lớp bột đến lớp khoai, dày bao nhiêu tùy ý. 
Hấp bánh chín lấy ra dể nguội gỡ khuỏn xếp ra dĩa. 


^ %ưcU' Sãa/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

‘ 1 hộp sữa đặc - 400g dưbng trắng 

- 200g nước lã -16 trửng gà 

- 200g bột mi số 8 - 5 trái dừa xiêm + vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dừa xiêm: chặt bỏ vỏ cứng, gọt sạch vồ đem rửa lại cho dừa được trắng. 
Khoét một lô nhỏ trèn đầu đường kính độ 2cm lấy hêt nước dừa ra. 

- Hột gà: đập ra thố đánh đều, cho sữa vào quậy chung. 

- Đường + nước: quậy tan rưứi vào bột mì quậy đều. Hòa chung 2 hồn h<y): 
Hột gà + sữa và hỗn hỢp dường nước + bột, quậy đều lọc lại qua rây đẽ' hỏn 
hợp được mỊn. 

2. Hâp bánh 

Dùng quặng chế hỗn hợp trứng vào trái dừa, chế khoảng 2/3 trái dừa. Vì 
khi háp bợt sẽ nở lèn đầy trai. 
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- Bắt xửng nước sỏi, cho dừa vào chưng cách thủy độ 1 giờ 30 phút. Dùng 
tăm xànri thử bột bánh không dính là chín. 

- Dừa chín lấy ra dể thật nguội. Cho dừa vào tu lạnh khi nào ăn lây ra 
xắt mièng theo chiều dọc xẻp lén dĩa. 

- Khi hấp mơ nắp xửng xả hơi dể dừa không bị nứt. 


Q>U4> ^âềĩ/ 





L NGUYÊN LIỆU: 





k. Bôt bánh: 

300g bột gạo giã 

nhuyễn 

- 3ŨOg 

bột năn 

- 

1 kg 800 nưdc ĩă 


- 100g 

lá dứa 

s. Nưồc ơường: 

3ũ0g duởng thẻ 


- 300g 

dừa nạo sẵn 

• 

5ữg mè 


- 5ũg đậu phộng 

- 

'/2 muỗng cà phê 

muốt 

- Màu : 

xanh lá cầy 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

A. Bột bánh 

- Lá đứa; giã nát lọc lây 50g nước cốt. 

- Bột gạo 4- bột năn trộn chung chế nước vào quậy đếư lọc lại cho mịn. 
Chia bột làm 2 phần: 1 phần cho nưởc lá dứa + chút màu xanh lá. Phần đế 
trắng. 

B. Nưởc đường 

' Dừa nạo vất lây 200g nước cốt. 

- Mè + dặu phộng: rang vàng giả sơ trộn muôi rang đảo đều. 

- Đường: cạo nhỏ cho nước dừa vào thắng hơi kẹo lại nhắc xuống. Khi ãn 
múc ra chén rắc dặu phóng 4- mè rang lèn mặt. 

2. Khuây bột 

• Bắc soong bột lên bếp lả'y dằm gỗ quậy dều, bốt chín trong lá dược. Hai 
soong bột khuấy cùng một lúc. 

- Bột chín nhắc xuống trộn 2 Soong chung lại quậy mạnh tay bánh sẽ nổi 
gân ỉên. Đổ bột ra mám da thoa dầu. 

3. Cách dùng 

- Xắt bánh từng miếng tùy ý chồm chung nước dường thắng sẵn. 


^ *^^yiưóc/ ^ừa/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g hột gạo 

- 300g đường trắng 

- 200g đặu xanh 

- Dẩu ăn - vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 


- 50g bột năn 

- 30ũg dừa khô mài sẩn 

^ 100g mè trắng ' Lá chuối 
' 2 muỗng xúp bột gạo 
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- Dừa khô: cho nước vào vất lấy lOOg nưức cốt và 300g nước dảù. 

- Đậu xanh: ngảm nước đâi vỏ nảu chín tán nhuyễn cho lOOg đường sên 
cho đậc lại nhác xuống, cho vani vào chia làm 30 phản. 

- Mè; gạn sạn rang vàng giả sơ trộn chút muối. 

- Lá chuối; lau sạch xé miếng vuòng dồ 20cm. 

- Hòa bột: cho bột gạo + bột nản + lOOg đường + 600g nưdc lã hòa chung 
lọc vò soong bấc lèn bếp khuấy vừa đặc nhảc xuỏhg. 

2. Chế biến 

- Thắng nước cốt dừa: cho lOOg đường + 300g nước dảo vô Sôong bác lèn 
bếp nấu Sòi, bột gạo hòa nước lạnh chế vào hơi sệt cho nước côt dừa nấu sói 
nhấc xuống. 

- Gói bánh: trải lá chuối lèn mám thoa dầu phía dưới, muc một muỗng 
xúp bột tráng mỏng rộng dộ 7 phản cho nhản lèn, phủ thêm một lớp bột mòng 
gói bánh đẹp thành hình vuông. 

- Hấp bánh: bắc xửng nước nấu sòi cho bánh vào hấp độ 15 phút lấy 
bánh ra. 

3. Cách dùng 

- Để bánh ra dĩa chế nước cốt dừâ rác mè trên mặt. 

* Ọổột' ^'^Áưnạ' Sãã' uà/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bánh í\m - 0 hột gà - 20ũg dưòng tráng 

‘ 1ũũg ổuờng vàng - Yi ỉít sữa tươi - Vani 

8 . Chim bố câu: - 1 lòng trắng hột gầ - 1 trái ớt hiểm cong lầm mỏ 

- 2 hột tiẽu làm mắt chim 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1« Chuẩn bị 

A, Bánh fỉan 

- Hột gà: cho vào thô quậy nhẹ tay cho tan. 

- Đường trắng: Lấy một vỏ trứng gà, lường 8 vô trứng sữa tươi chế vào 
quảy cho tan đường. 

- Hòa chung: sừa tươi + đường chế vào hột gà quậy tan, lược lại qua rây 
cho vani quậy đều. 

- Thắn^ đường Caramel: Cho đường vàng + lOOg nước vào khuôn hoặc 
soong nhỏ băc lén bep nấu tan và đường có dộ đỏ nâu (nhìn tươi hơn nước màu) 
nhác đường xuống trang đều khuòn và quanh thành. Nẻu đổ trong chung làm 
nước đá thì cũng chế đưòng vào và tráng nhanh tay để đường khỏng bị cứng 
lại. 

B. Chim bỏ cáu 

- Lòng trắng hột gà để vào thố sạch, đánh cho nổi đặc để lén rây bằng 
sắt. Múc nước sôi tưới lê^n đều và liẻn tục độ 1 phút cho lòng trắng cứng lại, đố 
ra mám lay dao cắt xén nhìn cho ra dạng chim bồ câu đang nằm, gần thêm 
mó và mỗt để nhìn cho giống chim thật. (Bồ câu khi gẩn trình bày hãy bát 
đầu làm). 
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2c Hảp bánh 

Múc hồn hợp hột gà vào khuôn hoặc chung nhỏ.xếp bánh vào xửng hấp 
cách thúy. 

Khi hấp dể lửa nho cho bánh không bị tàn ong. Bộ 20 phút đến 30 phút 
bánh chín. 

Lấy tăm xám thử bột khống dính tám là chín. 

3* Trình bày 

- Bánh chín lấy ra dế nguội cho vào tủ ]ạnh» khi ãn lấy ra trút lên dĩa, 
rưới thêm chút cà phê pha thật dậm nêu thích. 

- Bánh này dùng lạnh rất ngon, nếu muốn dùng để làm món tráng miệng 
trong bữa tiệc thém phần trình bày xếp chim bồ cáu và mứt du đủ xanh dỏ xắt 
cánh hoa lá hoặc nho tươi lén mặt bánh tùy thích, nhìn dẹp và VUI mắt. 

Ghi chú 

Sửa tươi có thể thay thế nước cốt dừa hoặc sữa hộp, pha liệu vừa uống. 
Nếu pha ngọt có thể bỏ bớt lượng đường. 

* ^ấnẢ/ Sãữ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5 hột gà hoặc 12 tròng dỏ - lũũg đưòng trắng 

- muỗng cà phê nước cốt chanh - Vi hột sữa đặc 

- 50q cà phẽ pha dặm đặc - Nước pha với sữa đủ 500g 

- Chung nhỏ làm dá hoặc khuôn nhôm 

II. CÁCH THỊÍC HIỆN 

1. Chuẩn bí 

- Tháng dưdng caramel: cho lOOg đường + lOOg nước lã vào khuôn để lên 
bếp nâu cạn và hơi vàng nặn chanh vào nhăc xuống, múc ra khuôn nhũ hoặc 
để nguyên tráng dều dáy khuồn 

- Sữa dặc: chế nước thêm cho đủ 500g quậy tan cho cà phê vào chung. 

- Hột gà: cho vào tò khuấy nhẹ tay cho tan, 

2. Chế biến 

- Háp bánh: cho hỗn hợp hột gà + sừa quây dều lọc lại cho bột mịn. Chế 
hỗn hợp này vào khuôn dã thắng dường carãmel sẵn. 

- Bắc xửng nước để nóng nhiều cho bánh vào hấp. Khi hấp đế lửa nhỏ dể 
bánh không bị tàn ong, hấp dộ 20 phút lấy tăm xâm thử bột khống dính tăm 
ỉà bánh chin, 

3. Cách dùng 

- Bánh dể lạnh khi ăn trút ra dỉa dể thém đá vào. 

^ Ghi chú 

Đánh có thể làm bằng sữa tươi, cách Iưdng sữa và dường giông bánh hột 
gà chưng sữa dạng bồ câu. 
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* U' ^^^lAân' SCanA 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. yỏ bánh\ - 600g bòt nếp - 600g nước sỏi 

- 2ũũg dường vàng - Lá chuối - Vi chén dau ăn 

B. Nhản bánh\ - 40ũg đậu xanh cà - 200g ứitông tráng 

- cà phé muối - Vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Nước nấu sỏi cho đường quậy tan chế váo bột nhồi dẻu chia làm 20 

phần. 

- Đặu xanh: ngâm nước» đãi vố, náu chín tán min cho đường vào bác ìên 
bếp sên đặc lại cho vani trộn dều nhắc xuống chia làm 20 phần vo tròn. 

2. Năn bánh và hấp 

- Lấy 1 phần bột bao nhán lại thoa ổều dầu. 

- Lá chuôi cuỏh thành hình phễu cho bột vào gói lại. 

- Lấy lá khác bao lại phía ngoài bẻ cho nhọn đầu. 

- Bác xửng nước nấu sỏi cho bánh vào hấp dộ 30 phút. Lấy bánh ra đê 
nguội, 

* ^ấnA/ U/ ^ừã' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg gạo nếp - 'h trải thơm 

- 500g dừa nao trắng - 1ũũg dậu phông rang 

- 400g dường tráng - 50g bột năn 

- Lá chuôi - Dẩu thoa lá 

II. CÁCH THựC mỆN 

1. Chuẩn bị 

- Thơm: bằm nhỏ hoặc xay lọc dộ 1 lít nước. 

- Nếp: vo sạch dể ráo chế Vi nưđc thơm vào xóc đều, chế thêm nước cho 
ngáp nếp ngâm độ 2 giờ. Đem xả sạch ngâm lại nước thơm một lần nừa. Xả 
sạch nước ăem xay mịn, cho vào bao vải lay vật năng đè cho khố nước phơi dộ 
một nắng cho bột ráo. 

- Lá chuối; xé vuông lau sạch để hơi héo cho dễ gói. 

- Đặu phông; bóc vỏ giã sơ. 

2. Gói bánh và hâp 

- Sên nhân: cho 400g dường + 300g nước bác lên bếp nấu đường cạn vừa 
kẻo chỉ cho dừa vào trộn đều xào đò 5 phút nhắc xuồng, rảc đậu phộng + vani 
+ bột năn trộn chung chia làm 30 phần. 

- Gói bánh: cân cứ 600g bột + 400g nưởc nấii thật sòi chế vào nhồi cho 
mịn chia từng phán. Lấy mọt phần bột ép mỏng cho nhân vào vo tròn, lá 
chuối xếp thành hình phễu, bánh thoa dầu để vào gói lại, bọc thêm một lớp lá 
bên ngoai. 
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% BÁNH BÕNG LAN KEM LÃ VUA 


* BẢNH PHÒ MẢT 


^VBÁNHPl 









- Hâp bánh: xếp bánh vào xửng nước sôì cho vào hấp độ 20 phút bánh 
chín lấy ra. 

Ghi chú‘. nếu làm bột nếp xay sẩn cách làm giông vò bánh ít nhân dậư 
nhưng bột bánh không có đường. 

* ^ỳCAơaì/ ^^Tĩặt' ^ÙSO' 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bột bánh: - Ikg khoai mì sống - 200g dừa nạo phần béo 

- 100g đường Iráng - lũOg dừa nạo trắng rắc mặt 

B. Nhân bánh - 200g đậu xanh - 1 muong xúp bột bảnh dèũ 

- 200g đường trắng - Vani - 2 muỗng xúp dầu ăn 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Dừa nạo béo: vắt độ 200g nước cốt. 

- Dừa rắc mặt! hấp độ 10 phut cho dừa chín. 

- Khoai mi; lột vỏ ngâm nước độ 5 giờ. Dùng đồ mài khoai mài cho khoai 
mì nát ra, sau đó rửa bỏ nước vàngt vắt cho ráo nước. 

- Đậu xanh: ngâm nước đăi vỏ nấu chín tán mịn. 

- Sên đậu; cho dậu xanh + dường dầu bác lên bếp sên^ dậu đặc lai nhắc 
xuô^ng cho vani, nếu nhão thêm chút bột bánh dẻo trộn đều dậu vo viên không 
dính tay là được, chia làm 30 phần. 

2, Nặn bánh và hâ'p 

- Nán bánh: bột khoai mì + đường + nước cốt dừa trộn đều chia 30 phần. 
Lấy một phần nặn mỏng cho đậu vào bao lại Vũ tròn. 

- Hấp bánh: xửng lót lá thoa dầu xếp bốnh lên đem hấp độ 15 phút thấy 
khoai mì trong là bánh chín. 

3, Cách dùng 

- Xếp bánh ra dĩa rấc dừa đấu xung quanh. 

* Cách lỏm bánh tắm rắc dừa 

- Khoai mì làm giống như trên nhưng ém vào dĩa nhôm dã thoa dầu dày 
dộ 5 ly. Đem hâp, bánh chín lấy ra cát SỢI trộn chung với dừa. 

• Nếu muốn bánh dai nhiều trộn thèm bột năng độ lOOg. 

* ^ấnÁ/ "ỹCAoal ‘ÌTỈôềP ^^^044/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g kboai môn cau - 3Q0g đường trắng 

- 300g dừa nạo sẵn - 300g bột nẫn 

- 1 muỗng xúp bột gạo - Vani - lOOg lá đứa 

- Khuôn tròn 2 tấc - Màu xanh lá 
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II. CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Dừa nạo: cho nước lả lọc lây 500g nước cốt. 

- Lá đứa: rửa sạch, giã nát thêm nước lọc lOOg nước cốt. 

- Khoai môn: gọt vỏ luộc chín xay hoặc giã cho mịn (nếu không mịn ìúc 
vào bột lọc lại qua rây). 

2. Chê biến 

- Hột màu xanh: cân 20ôg bột năn + 200g đường + 300g nước cốt dừa + 
nước lá dứa bột gạo quậy chung lọc Lại cho vani quày dều cho thêm chút màu 
xanh. 

- Bột khoai mòn; cho bột + dường + nưóc dừa còn Tại vào khoai quặy dều. 
rầy lại cho mịn. 

3. Hấp bánh 

- Khuòn Lót giây ny lon thoa mờ để vào xủng chờ nước sòi khuôn nóng 
chế lớp bột màu xanh hấp chín, chế lớp khoai mÌốn cao lên hấp cho lớp này 
chín rồi chè lớp xanh còn lạĩ trên mặt, tiếp tục hâ"p tới chín. 

* Chi chú 

- Nước lá dứa có thể thay thế bằng nưdc lá cẩm. Mua lá cấm nấu lâ*y 
lOOg nước để cho vào bột. 

' Bánh phải hầp chín từng lớp rồi hảy đổ thêm lớp khác. 

^ *^ấnA' VCAoai/ Ỷìũ ^^Ùf2/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 kg khoai mì - 100 g bột năn 

- 600g đường trắng xay mịn - 2 DO 9 nưức cốt dừa 

- Khuôn vuông 2 tâc 5 ’ Vanì - 1 muồng xúp dầu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Khoai mì: Lột vỏ rửa sạch ngâm nước dộ 4 giờ dem xay min giống như 
bột gạo, lọc lấy bột bỏ xác, đe bột dứng lại gạn bớt nước vàng bo. 

- Đường: cho vào dừa quậy chung. 

- Khuôn: lót giấy nylon thoa dầu đều xung quanh. 

2. Chế biên 

‘ Trộn chung khoai nủ + bột nản + đường + nước cốt dừa cho vani nhồi dều. 
‘ Hấp bánh: cho bột bánh vào khuôn hấp cách thủy độ 30 phút. Khi bột 
bánh trong là bánh chín, lấy ra để nguội khi dùng xắt miếng tìíy thích. 

* ^^ấnA' VCAoal 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- SOOg khoai lang b( - 4 hột gà - 200g dừa nạo 

- 1 ũ 0 g dường trắng hoặc vàng - 1 muỗng xúp bo 

- Tinh dáu chanh - 2ỮOg đường xay 
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11. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuấn bị 

- Khoai lang: Bào vỏ ngâm chút muối + nước là, khoai mềm bào mỏng 
xát sợi rửa sạch để ráo. 

- Tráng khuồn: Cho lOOg đường bột + lOOg nước vào khuôn bắc lèn bép 
nấu tan và cạn, khi có màu vàng nâu nhác xuống tráng đều khuôn, dể nguội 
thoa bơ đều xung quanh. 

- Dừa nạo: Vắt lấy 200g nưđc cốt. 

- Hột gà: Tách iòng trắng và lòng đò đế riéng, đánh lòng trang nối cho 
đường vào từ từ, gẩn hết đường cho lòng đỏ và tiếp tục rắc đường. Đánh trứng 
nôi đặc là dược. 

2. Hấp bánh 

- Trộn chung hột gà + nước dừa + khoai lang + tinh dẩu chanh trộn đẻu. 

- Cho hỗn hỢp trên vào khuôn đã tráng bơ. Bắc xửng nước cho bánh vào 
háp cách thủy độ 45 phút. Khoai lang chín lâ được. Bánh chín lấy ra rưới bơ, 
bánh vàng đêu là được. 

* ^ônf/ ^£UV 

I. NGUYÊN LIỆU 

k Bấĩ\ì) bỗng lan: - 6 trứng gầ lớn - 250g bột mì số 8 

- 300g đường xay - Vâni 

- Khuôn tròn 3 lả'c -1 muông cà phẽ nưởc cốt chanh 

8, Rau câư: - 25g raư câu bột -1 Iráỉ thơm chín 

- 5ũg nho khô - 2 lòng trắng hột gà 

- 500g đường cát trắng - 20 trái sê-ri 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Bánh bồng lan 

- Khuôn: lót giấy thoa dầu đều. 

- Hột tách lòng trắng và lòng đò để riêng, cho lòng trấng vào thau 
đánh hơi noi, rắc dường vào từ từ, khi gần hết đường cho lòng đỏ + nước cò’^t 
chanh và vân tiếp tục cho đường tới hết. Đánh đến khi thây trứng đường nổi 
đặc ỉà được. 

- Hấp bánh; bột bánh cho vào khuôn. Bắc xửng cho nước vào nấu sôi dế 
bánh lèn hấp độ 30 phut, dùng tâm xảm thử bột không dính tãm là bánh chín. 

B. Rau câu 

- Thơm: ^t rửa sạch xắt 5 khoanh tròn, mễi khoanh cắt làm 4 phần để 
lạí trình bày. Thơm còn lại bằm nhỏ. 

- Nho: cho vào soong + lOOg nước lã + lOOg đường + thơm dể lên bếp nấu 
3ÒÍ độ 10 phút nhác xuống. 

- Rau câu: cho vào soong 1 h't rưởi nước +* rau câu để lên bếp nấu thật tan 
cho đường vào quậy dều + vani nhắc xuống. 

' Lòng trẩng: cho vào thau đánh nổi cứng chẻ rau cảu còn nóng vào đánh 
đều, Ibng trắng nguội cho thơm đã nấu quày chung, 
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2. Trình bày 

- Khuỏn. cho bánh vào trđ lại^ tưới nước rau câu xung quanh thành vk 
trên mặt. Trình bày thơm và sé-rì, để bánh nguội trút ra. Bánh dùng lạnh. 

I. NGUYÊN LIỆU 

Ằ, Bảnh bông fân: - 6 trứng gà lớn - 250g bột mì số 8 

- 300g dường xay - Vani 

- Khuôn tròn 2 tấc - 1 muỗng cà phé nước cõ't chanh 

B. Kem cadé: - 4ỮOq nước cốí dừa - 200g nước lá dúa 

- lOOg sửa tươi - 200g bột mì 

- 300g đường cát trắng - 10ũg bơ lạt - 6 lòng dỏ 
c. Đậu xanh bắt ửđng: 

- 400g dậu xanh - 40Qg đường tráng - lOOg bđ - vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Ẽánh bông ỉan: (xem cách làm bài bông lan rau câu) 

B. Kem cadé 

- Nước cốt dờa + nước lá dứa + sừa + bột mì + đường + làng dỏ quậy chung 
lọc vô soong bắc lên bếp khuấy chín nhắc xuỏng cho vani + bơ quậy đều cho mịn. 

c, Đậu xanh 

- Đậu xanh nấu chín xay mịn cho đường vào sén đặc nhắc xuống cho bơ + 
vani quậy thật mịn. 

2. IVình bày 

- Bánh bòng lan trét kem cadé chính giửa vả xung quanh chà cho láng mặt. 

- Bột đậu xanh đùng đuòi bắt bồng kem để bắt bông hoa lá trèn mật tùy 

thích. 

* ^Xií/ Sừ 

I. NGUYÊN LIỆU 

k. Bánh bõỉÌQ lan: - 4 trứng gà lớn- 16ũg bột mì 

- 2Ũ0g đường xay - 3 dĩa nhôm 2 tấc 5 

- Vanỉ -1 muỗng cà phê nitóc cốt chanh 

đ. Kem lá ổú$. - 300g nưức cốt dừa - 100g nuỡc lá dứa - lOũg bơ lạt 

- 200g dường trắng - lOOg bột mì 

- 2 trứng gà ta - 100g dùa trắng để rác mạt hấp chin 

II. CÁCH THựC HIỆN 
I. Chuẩn bị 

A. Bánh hông lan 

* Xem cách làm bài bông lan lá dứa nhưng bột bánh đổ vào 3 dĩa nhòm 
đem hấp chín. Lấy bánh ra de nguội. 
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B. Kem lả dứa 

- Nước cốt dừa + lá dứa + dường + bột mì + trứng quậy chung lọc vô soong 
bắc lên bếp khuây chín nhắc xuông, cho vaní quậy bơ vào đánh chung cho min. 

2. Trình bay 

- Bánh đế lên dĩa trét kem lá dứa lèn một lớp dồ 5 ly. để thêm một lớp 
bánh đến lớp kem tiếp tục đến hết. Trên cùng là lớp kem rác dừa trên mặt. 
Bánh dủng lạnh. 

I. NGUYÊN UỆU 

k. Bánh bỏng ỉarr. - 8 trứng gà lởn - 3D0g bột mi số 8 

- 2ũ0g dừa rắc mặt ' 400g đường xay 

- Vani - 1 muỗng cà phê nước cốt chanh 

5. Kem lá dứa: - 3D0g dừa nạo - 50g bột năn 

- 50g hơ lat - 300g đưdng cát trắng 

- lOOg hột gạo - 200g lá dứa + màu xanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A, Bánh bông lan 

- Khuón thiếc: Lót giấy thoa đều dảu ản, 

- Hột gà: Tách riêng lòng trầng và lòng dỏ, đánh lòng trăng trước hơi 
nổi. rây dường vào từ tìi + lòng dồ. 

Khi hỗn hợp hột gà đã nổi dặc. cho nước cốt chanh + bột mi + vani xới 
đều. Đổ bột bánh vào khuôn đem hấp chín. Nếu cò 2 khuôn đường kính bàng 
nhau thì chia bột làm 2 phần để hâ'p bánh sẽ mau chín hcm, 

ổ. Kem 

- Lá dứa: Rửa sạch già hoặc xay nhỏ, vắt lấy lOOg nước cốt. 

- Dừa nạo: Cho 1 tô nước lã vào vắt nước cốt (550g). 

- Cân; Nước lá dứa + nước cốt dừa, lây 650g cho đường vào quậy tan. 

- Bột gạo + bột nán: Trộn chung rưới hỗn hợp nước dừa vào quậy đểu, lọc 
lại vào song. Bắc lên bếp khuấy chm, cho bơ + vani vào trộn mạnh tay cho đểu 
và min. 

2. Trình bày 

- Bánh để ngưội cắt ra làm 2 ổ. 

- Cho một ổ lên dĩa trét lên một lớp kem. Để ổ kia lên trên vả trét thêm 
một Iđp kem rải dừa lên mặt bánh. 

* Chú ý 

Nếu bánh khòng dùng trong ngày, thì dầu kem dế ngày sau hăy nấu, vì 
kem khi còn nóng dễ trét và mịn hơn. Dừa để rác mặt bánh nên hấp chín cho 
khỏi bị chua. 
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* ^ấnắ/ ỗfớ/' Sĩ>ậ44' 


L NGUYẺN LIỆU: 

- 500g bột năn loại tốt 
“ 300g dừa nạo sẩn 

- 200g dường 


- 200g nước lã 

- 200 q dậu vanh 

• Ống cán - rây sất 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dừa nạo: vắt lảy nước cốt dỏ 200Ềf đế nước cốt sống. 

- Đậu xanh: ngâm nước nở nâu chín giả nhuyễn. 

- Đường: chô 200g nước nâu cho cạn còn lại độ phân nửa 

- Nước lã: nấu thật sồi. 

2. Chế biến 

- Bột nãn: rây V 2 vào mâm chế nước sôỉ vào quậy dều. Khi bột nguột bớt, 
thâm bột khô vào nhồi đến khỉ nào bột khô cắt không dính vào nhau íà được. 
Lân cho bột thành thỏi cát miếng dày độ 1 phân, cắt nhỏ lại thành cọng 
vuông. 

- Luộc bánh: bẩc soong nước nâu sôi thă bánh vào từ từ, khi bánh nổi lén 
vớt ra xả nước lạnh cho bớt nhựa bột, đế vào to ché chút nưốc dừa cho bánh 
không bk dính vào nhau. 

3. Cách dùng 

- Cho bánh lọt + dậu xanh + nước đường + nước côt dừa vào ly, khi ản 
đập thêm nước đá thật nhuyển trộn chung- 


* ^^ấnA' 9 ^ Sữa/ 


ĩ. NGUYÊN LIỆU; 


• 8 hột gà - 750g sữa tươi 

- 100g nho khò vàng 

- 300g đường trắng 

- 2 muỗng xúp ruọu rhum 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 1 Ổ bánh mi lạt 300g 

- 10Qg mửt đu đù xanh đỏ 

- 150g dường y/ảng 

- Vani 


1. Chuẩn bị 

- Thắng dường caramel: Đường vàng + lOOg nước lã cho vào khuôn bắc 
lèn bếp nấu đường cạn vừa vàng nhắc xuống tráng đều kháp đáy khuôn. 

- Nho khò: Ngâm vào rượu rhum cho thơm. 


- Mứt đu dủ: Xát hột lựu. 

- Sữa tươi + dường: Hòa tan chê vào hột gà quậy dều, lược lại qua rây cho 
vani vào trộn dều. 


- Bánh mì lạt: Để mềm xắt khoanh mỏng độ 7 ly, ngấm vào sữa. 

2. Hâp bánh 

- Cho hồn hợp sữa hột gà vào khuôn đày độ 1 phân, rải một lớp nho mứt 
xuống dưới. Đem hấp chín, lây ra xếp một lớp bánh mì và rầi lên mõt phần 
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nho mứt. Chế sửa chô ngập bánh tnì, đem vào hấp chín. Tiếp tục như vậy dến 
hết. Bánli chín ìấy ra đe nguội. 

3, Trình bày 

- Bánh nguội để vào tù lạnh, khi dùng lấy ra xắt từng miếng, đế lẻn día 
nhò. Đánh này dùng làm món tráng miệng sau bừa tiệc rát ngon. 


^ ^ấnÂ/ Ỹìỉát' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


- 6 lòng đố hột gà 

- 200g sữa bột hoặc sữa đặc 

- 50q bột mì 

- 50g đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 400g nườc côì dừa 

- Va muỗng cà phè muối 

- lOOg bo ngon ho chảy lỏng 

- Vani 


1. Chuẩn bị 

- Bột sửa i- bột mì + đưdng + muối trộn chung. 

- Dừa: mua độ 300g dừa nạo vắt lâ'y 400g nước cốt. 

- Thoa khuôn: khuôn tròn dộ 1 tấc thoa bơ dều xung quanh. 

- Hột gà: cho vào hỗn hợp bột trộn dều, chế nưđc dừa vào khuấy cho tan 
đường lôC lại cho hỗn hợp dược nụn. 

2. Hấ^p bánh 

- Bơ màu vàng cho vào hỗn hợp hột gà quặy dều» cho vani. 

- Hảp bánh: bột bánh cho vào khuòn dổ đầy độ 3cĩn. Đem bánh hấp cách 
thúy độ 20 phút. Đánh chín láy ra dể nguội. 

3. Cách dùng 

- Bánh để lạnh khi ăn cắt hình tam giác giống miếng pho mát. 


* '^ánÁ' %ầê' 


I. NGUYÊN UỆU 

k Bột bành-. ■ 500g bột năn 

- 900g nước lã 

Ổ. Nhân bánh. - 15ũg đậu xanh cà 

- 1509 đường trắng 
c. Hộp đựng bánh'. - 80 làu lá đừa 

- 20 lá đứa 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Bột bánh 


- 350g đường cát trắng 

- Vz trái dừa rám 

' 1 muỗng xúp dầu ăn 

- 2 muỗng cà phê nước hoa bưởi 

- 50g dấu ăn 

- Tăm tre 


- Bột năn + dường + nước hòa chung lọc vào soong. 

- Dừa: got sạch vỏ đem rửa sạch, xắt sỢi giống cày tăm trụng sơ nưđc sôi 
và xả sạch dế ráo. 
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B. Nhán bánh 

- Đậu xanh: ngâm nước đãi sạch vỏ, nấu chín tán nhuyỗn cho dường + 
dáu + dầu» bắc lèn bếp sẽn. Thấy dậu đặc lại đảo không dính cháo thì nhắc 
xuống, cho nước hoa bưởi trộn đều đê nguội. Em thành miếng vuông cạnh độ 
3cm dáy dộ Icm. 

c. Làm hộp 

- Lá dừa và lá dứa rửa sạch dể hơi héo. 

- Đáy hộp; )ấy lá dừa cắt khúc dài 20cm, chia làm 5 phần bằng nhau, 
mỗi đoạn dài 4cm. Xếp xéo góc chồng lên nhau để tạo thành hình vuông có 
canh là 4cm, láy tăm tre ghim lại. Lá dứa cát khúc õcm lót phía đáy và thoa 
dầu dều khuôn hộp. 

- Náp hộp; tương tự nhưtig mỗi cạnh sè dài hơn độ 2 - 3 ly (như vậy khi 
dạy inới lổng vào nhau được). 

2. Khuây bột và hấp bánh 

- KhuảV bột: cho vào soong hột + dưa trộn chung, bắc lên bếp khuấy cho 
dặc lại, thấy bột nửa sống nửa chín là dược. Nhắc xuống quậy mạnh tay cho 
bột mịn 

- Múc bột vào dộ Vi khuôn hộp, đế nhân vào và múc thêm lớp bôt cho dầy 
và phủ nhần. Tay thoa dầu sửa ỉạí đế dế mặt bánh dược mịn vả đều. 

- Hấp hánh: xếp bánh vào xứng hấp dộ 15 phút dến 20 phút. Nhin bột 
banh trong lả bánh đã chín. Lấy bánh ra. 

3. Trình bày 

Bánh chín lấy ra đế thặt nguội, xếp bánh ra dìa. 


* ^ónÁ' ^^yiÁân' 

I. NGUYÊN LIỆU 

xay mịn - 150g nước sôi ' Dầu thoa lá 

- Màu đỏ ' lá chuối 
trắng - 100g đường tráng 

- Vani - 1 muỗng xúp bột năng 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Vò bánh 


A. Vò bánh: - 20ũg bột nếp 

- 2ũg bột năn 

B. Nhàn bánh - lOOg dừâ nạo 

- lOŨg nước lả 


- Nưđc nấu SÔL chế vào bột nàn + bột nếp nhồi đều. 

- Lấy một chút màu dỏ cho vào nhồi dều, 

- Lá chuôi cắt miếng tròn dường kính dộ 5 phân thoa dẩu. 
B. Nhăn bánh 


- Đường + nước cho vào soong bác lên bếp nảu hơi rít đũa cho dừa vào 
trộn đều, ráy bột nán + vani nhác xuống. 
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2. Nận bấnh và hâp 

' Nặn bánh: Chia bột thành 15 phần, cán hơi dẹp cho nhân vào vo tròn 
úp mật lên miếng lá, vo một chút bốt màu đỏ gắn lẽn trên, xếp bánh vào vỉ. 

- Hấp bánh: Bẩc xửng nước nâu sỏi cho bánh vào hâ'p độ 15 phút đến 20 
phút, thấy bột trong là bánh chín. 

Ghi chủ\ Nếu muốn bột vỏ màu xanh giâ lá dứa vắt lầy nước đè nhồi bột. 

* *^ấnẢ/ %tấl 

1. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: - 3D0q bộl nếp xay mịn - 5ũg bột nán 

- 50g đường trắng - iDOg dấu ăn 

- Màu vàng ■ Lả chuối ■ Cành lá thật 

ổ. Nhẳn bárìh. - 3ũ0g dậu xanh cà ■ lOOg mứt bỉ 

- 20ũg đường trắng - 5Qg dầu ăn 

- Vani - 1 muòng xủp bột bánh dèo 

II. CÁCH THựC HIỆN 

L. Chuần bi 

A. Vỏ bánh 

- Cân 150g nước + 50g đường + màu vàng, nhìn màư hơi đậm là được 
Bắc lèn bếp nấu sôi và tan đường. 

- Bột Tiếp + bột năn trộn chung rưới nưđc vào quậy đều. Bột hơi nguội 
dùng tay nhồi cho bột mịn chè vào 50g dảu cho bột Qược bỏng. Chia làm 30 
phần. 

B. Nhãn bánh 

- Đậu xanh: ngâm nước đài sạch vỏ nấu chín xay mịn. 

- Mứt bí; xẩt hột lựu nho. 

- Sên đậu: cho đậu + đường bắc lên bếp sên gần dặc cho dẩu ăn. Thấy 
dậu dẻo lai nhắc xuống cho vani + bột bánh dẻo. Chia 30 phần- 

2. Nắn bánh và hấp 

- Nắn bánh: lây một phần bột vỏ nắn mỏng và cho nhản hạt vào giữa 
túm lại, Vũ tròn, lấy đũa ân chính giữa cho lùm xuôhg. 

- Hấp bánh: xứng lót lá thoa dầu xếp bánh vào hấp độ 15 phút bột trong 
là bánh chín. Lây bánh ra thoa dầu cho vỏ bánh bóng. 

3. Trinh bày 

- Xếp bánh vào khuôn giấy hoậc dĩa cắm thêm cành lá thật. 

*■ Nếu làm nhân dừa'. - 300g dừa rám - 200g dường tráng 

- 1 muổng xúp bột năn - Vani 

Cách ỉàm 

Đường cho 15Cg nước vào soong bắc lèn bếp nấu sôí và cạn, thầy dường 
rít đũa cho dừa trộn đều rây bột nâng + vaní nhắc xuống, Chia 30 phần vo 
tròn. 
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* ^áìiA %iấì/ 

\. NGUYÊN LIỆU 

k, \ịò bánh: - 6ũũg bột nếp - Trái gấc 1/2kg - 50g ớường 

- 50g bột năn - 20 muỗng xúp rượu trắng 

- 450g nưởc sôi - 20 muỗng xúp dáu ăn 

B. Nhản banh: - 500g đậu xanh cà ■ 200g mứt sen 

- 200g dẩu ăn - 5ũũg đường trắng 

- 150g thịt nạc - 1 muỗng xúp nước hoa bưỏi 

c. Cuống hồng: - lOũg bột nấp - 50g đường 

- 80g nước ' Màu xanh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Gấc: lựa trái chín đỏ, lấy cơm gấc ra cho rượu vào ngảm 1 giờ, bóp 
nhuyển bỏ hột ra, lấy lại cơm gâc. 

- Bột nếp: giả nhuyễn rây kỹ, cho cơm gấc vào trộn đều + bột năn. Nấu 

nước sòi cho đường vào quậy tan, chế vô bột quậy cho đều (lấy dầm hoặc đũa 

bếp quậy cho khỏi nóng tay). Khi bột hơi nguội lảy tay nhồi cho thật mịn, vừa 

nhồi vừa cho dáu vào đế’ bột khòng bị dính tay - chia 50 phẩn. 

B. Cuống hổng 

Nấu nước sôi cho đường + màu xanh lá quậy đều. Bột nếp giã nhuyễn rày 
kỵ chế nước sôi vào nhồi cho thật min. Nếu nhão thêm chút bột năng, bột vừa 
năn là được. 

c. Nhẩn bánh 

- Đậu xanh: náu chín, xay nhuyễn + đường cho vào châo. 

- Thit nạc: ướp tỏi + bột ngọt + tiêu + xì dầu đem chièn vàng láy ra xắt 
hột lựu (xằt lắt mỏng trước khi ướp). 

- Xào nhản: bắc chảo dậu lẻn bếp sèn gần đặc cho dẳu + mứt bí + thịt 
nạc, tiếp tục sên cho đăc cho đến khi chảo khòng dinh là được, nhắc xuống đề 
nguội. 

Chia ra làm 50 phần vo tròn lại. 

2. Hấp bánh 

- Nận bánh; lấy một phần vò nấn hơi mỏng, cho nhân váo nắn tròn lại 
hơi cao giông như hình trái hồng thật. Lấy bột cuông nặn giống hình ngòi sao 
để lẻn lam lá, se thêm một sợi bột dài cỡ 2cm nhò như chiếc đũa, dùng tăm 
ghim vào trái làm cuôhg. 

- Hấp bánh: xửng hấp lót lá chuối, bấm hơ] rách, thoa dầu đều lèn lá, 
xếp bánh lên. Nấu nước SỎI, đặt xứng hấp bánh vào hảp độ 15 phút lấy bánh 
ra. Thấy bột trong là bánh chin. 

3. Trình bày 

Láy bánh ra dể nguội, xếp lén khuôn giấy hoặc cám thêm cành lá thật. 
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^ ^ánẢ/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 4 trứng vít ’ 600g đường xay - 3ũũg bột mi 

- 300g bột tán mì - Vani ' giấy mòng lót khuôn 

- Mước lã - Chén nhôm có đục lỗ nhỏ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bí 

• Bột mì + bột tán mì trộn chung chế nước vào từ từ nhồi bột nhão giống 
như bột bánh ít là dược, nhồi tới khi bột noi bong bóng. 

- Chén nhòm: Lót giấy thoa dầu. 

- Trứng vịt: Đánh thật nổi cho dường vào từ từ, ^nh trứng thặt nổi múc 
bột vào tiếp tục đánh tới hết cho vani vào quậy dều. Chia từng phần pha màu 
tùy thích. 

2* Hấp bánh 

- Bắc xửng nưđc sôi xếp khuôn vào hấp cho nóng, chế bột vào 2/3 khuôn 
lấy cây tre dẹp gạch chữ thập trén mặt bánh. Bậy năp xửìig lại hâp, khi bột 
không dính tăm là bánh chín, Lấy bánh ra dể nguôi, gỡ khỏi khuôn. 

Khi đố bột vào khuôn quậy bột lên cho đều bánh mới nổì. 


I. Bánh hấp nliâniiiăn, 


• * 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bôt năn 

- lOOg tôm dăt 

- 100g thịt nạc 

- Chanh - ớt - tỏi 


• 300g nước sôi 

- lũOg dẩu 

- Hành lá - 1 củ cà rốt 

- Đường + bột ngọt 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuắn bị 

- Hành lá: xát nhỏ, dầu nấu sòi cho hành lá vèo trộn đều. 

- Cà ròt: xắt sợi ngâm lầm đồ chua. 

- Chanh; vắt lấy nước cho đường quậy tan pha nước mắm. 

- Tôm: lột vỏ rửa muối bằm nhỏ hoặc để nguyên con, phi hành tôi vàng 
xào chín. 


- Thịt nạc: bằm nhỏ để riêng từng thứ. 
2. Chế biẻn 


- Bột cho vào thau nấu nước sỗi chế vào bột, quậy dếu nhồi cho bột mịn. 

- Chia bột ra từng phân nhỏ cán mỏng tròn, múc nhán cho vào giữa 
bánh gấp mí lại ép cho hai mí bột dính vào nhau, dùng nhíp bánh xe cắt cho 
bột thanh hình ban nguyệt (nửa vòng tròn). 
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3. Hoàn tất 

- Bác nước sòi cho bánh vao luộc, thấy bột trong là bánh chín, vớt ra xả nước 
lạnh, cho bánh vào mâm cho dầu hành váo để bánh Idtống bi dính vào nhau. 

“ Bánh dùng chung, đồ chua và nước mắm chanh đt. 

* ^ónÂ/ 

L NGUYÊN LIỆU 

A. yò banh: - 5ŨQg bột mì số 8 - 200g đường xay 

- lOg bột khai " 2 muỗng xửp dẩu ân 

- 70cc giấm ■ 70cc nước cốt chanh 

- 70cc nước lã - 1 muỗng Gà phé bột nổi Ancel 

8. Nhản bánh: - 300g thịt nạc - Ị[t giấm dể hấp bảnh 

- 12 trứng cíìt - 1 muông xúp bột nãn 

- lOũg xá xíu - Tỏỉ ' bột ngọt + dường 

■ lũOg lạp xưởng ■ lOOg củ hành tây nhò 

■ 100g thịt gầ - 2ŨOg củ năng hoặc CÌJ sẩn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A Vò bánh 

- Nước chanh + giấm chế từ từ vào bột khai quậy cho tan hết mùi khai 
(hỗn hợp 1), 

- Nước lã + dường hòa tan (hỗn hỢp 2), 

- Hòa chung hỗn hợp 1 và hỗn hợp 2 lược lại qua ráy, cho 2 muỗng xdp 
dảu quảy đều (hỗn hợp 3) 

- Rày bột mì vào mâm + bột nổi, rưới hỗn hợp 3 vào từ tír, nhồi cho đều. 
Đặy vải mùng ủ 30 phút. Chia ra 12 phần. 

B. Nhân bánh 

- Thịt nạc bằm nhuyễn, nêm gia vị tỏi băm + tiêu + bột ngọt + muối. 

- Xá xíu xăt hột lựu nhỏ. 

- Thịt gà bằm nhuyễn xào sơ. 

- Củ nẫn xắt mỏng, bằm nhỏ trụng sơ, vắt ráo. 

- Lạp xưđng luộc chín chiên sơ, xắt khoanh mỏng. 

- Trứng cUt luộc chín bóc vồ. 

‘ Hành táy xắt nhò xào sơ. 

* Trộn chung: thịt nạc + xá xíu + thit gà + củ nân + lạp xưởng + hành 
tầy bột nản, nèm giá vỊ vừa àn, trộn đều,^chia làm 12 phan cho trứng củt 
vào giữa vo tròn, hấp sơ độ 15 phút lấy ra để nguội. 

2. Cách bắt bánh và hâ'p bánh 

i. Bắt bánh 

Lấy một phần bột vỏ thoa chút bột áo cán mỏng độ 5 ly theo hlnh tròn, 
cho nhán vào giửa, bát bánh xếp ly phia trên cho túm lại, dể lèn giấy vuông 
xếp vào xửng háp. 
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2. Hấp bánh 

Cho nước vào 1/2 xửn.g> nâu sôi cho giấm vào, chờ nước sòi trở lại, để xửng 
bánh vào hấp. Hâp 15 phut dầu náp xửng xả hợi, lau khô. Hầp chừng 30 phút 
lấy ra. Khi hđ'p can lửa lớn, bánh chín lây ra để nguội, khi ăn hảp lại cho 
nóng, không can thèm giấm trong nước hấp- 

* SeềP 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. VÒ bánh bao: - 200g bột mt số 8 - 25cc nước CỐI trái cĩianh 

' 10ũg dường xay - 1 muỗng xúp dấu ãn 

- 35g giấm nuỏi ’ 25cc nước lã - 5 gỉấ bột khai 

B. Bột ruột. ~ 100g bột ml - 50g dầu ăn 

- Màu hổng cánh sen 

c. lựtĩân ùãn/]: - 2ũ0g dậu xanh cà - 250g dường cát 

- 50g bột mì - 75g dẵu ăn 

- 25g bột bánh dèo ■ 5 hột uỊt muối 

- 2 hột vịt lạt - 1 muỗng cà phề gừng 

- 1 màu vầng, vanỉ -1 muồng xúp rượu tráng 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vò bánh bao 

Xem cách làm bánh bao hãp khòng ủ bột, nhưng chia làm 20 phần 

B. Nhấn bánh 

- Đậu xanh: ngâm nước, dài sạch vỏ, nấu chm, tán nhuyễn. 

- Bột mì + bột bánh dẻo + 50g dầu: Trộn chung. 

- Hột vịt lạt: luộc chín lảy lòng đỏ, cà nhuyễn. 

- Hột vịt muối: lấy lòng đỏ rửa sạch, gừnậ gìả nhuyễn, cho rượu trảng 
vào vắt lây nước đổ vào ngâm khoảng 15 phút lảy ra, cho 1 muỗn^ xúp dầu + 
1 muông cà phẻ đường, đem hảp 15 phút lấy ra để hột vật nguội, cat ra làm 4. 

Sên dặu: cho dậu xanh + dường bác lèn bếp sên. Gần dặc cho bột váo 
trộn đều. Còn lạí 25g dầu, cho vào từ từ đảo tiếp cho dều nhác xuòng. Cho vani 
+ màu vàng, chia làm 20 ẹhần. Lây 1 phần cho lòng đô hột vỊt vào (cho phần 
tròn của trứng lên trên de giống nhụy hoa). 

2. Cán bánh và hà'p 

- Lấy một phần vỏ bánh cán hơi dẹp, cho phần bột ruột vào túm lại. Cán 
dài ra rói cuộn tròn lại, Cán dẹp xuống roi xếp lại làm ba. Sau dó cán tròn lại 
cho nhân vào giữa miếng bôt (de khi cắt ra hột vỊt nhìn giống như nhuy hoa). 
Túm lại cho bớt nhân và de phần xếp mi này úp xuống mặt giãy. Lấy kéo cắt 
lớp bột vỏ chia thành sáu cánh, sâu xuồng độ 2/3 chiều cào ciía banh. Xêp 
bành vào xửng hấp. 

3. Trình bày 

Bầnh chín lây ra gỡ giấy và xếp vào khuốn giáy. Rải hột vịt cà lên mặt 
bánh để nhìn giống bòng sen. 
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* ^^ấnA' ^^ácẢ/ ^UtA' 

I. NGUYÊN LIỆU 


A. Mỏ bánh băo: - 400g bột nỉn + 100g bột nỉn làm bột áo 

- IQũg bột gạo xay mịn 

- 300g nước soi 

- 200g dẩi ăn 

- 1 muỗng cà phê muối 

- Mước chấm (xem bài xíu mại khô gạch cua) 

B. Nhân bánh: - 20ũg cá thác lác 

- 5ũ0g thịt nạc 

- 2ũ0g ịambon 

- 200g củ năn hoặc cù sắn 

- 200g tóm bac 

- tOOg hành tây - ngó - gia VỊ 

- lOOg tôm khò 

- lOg nấm mèo bằm nhò 

' Gạch cua già (xem lại xíu mậỉ khô gach cua) 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Bột nân + bột gạo + bột ngọt + muối cho vào thau nấu nước sòi chế vào 
nhồi bột cho mịn, chỏ 50g dầu ăn trong lúc nhồi bột. Chia 50 phần. 

B. Nhân bánh 

- Thịt nạc: bàm nhỏ. 

- Jainbon: xát hột lựu nhỏ. 

- Tòm: lột vỏ chà muối rửa sạch bằm nhả, 

- Tôm khô: ngâm nước mềm xốt nhỏ xào sơ. 

- Cii năn hoàc củ sắn: xắt thật nhỏ trụng nước Sòi vắt ráo. 

- Hành tây: bằm nhỏ. 

- Hành ta + tỏi: băm nhỏ. 

- Cá thác lác: cho chút tìèu + muối + bột ngọt quết lại chữ dẻo. 

- Xào nhản: bắc chảo phi hành tỏi cho tôm tươi xào chín cho tôm khô + 
hành tây + củ 9ắn + nấm mèo vào, nèm gia vị nhác xuống, trộn thịt nạc + cá 
thác lác» trộn đều nêm lại vừa ăn chia từng phần nhỏ vo tròn. 

2. Kặn bánh và hấp 

- Nặn bánh: lấy phần bột vỏ thoa bột nản làm bột áo cán mỏng cho 
nhán vào, rắc gạch cua giả lên. xếp bìa giông bánh bao hấp hoặc xếp 3 cạnh 
giống trái ấu. 

- Hấp bánh: xửng lót lá thoa dầu xếp bánh lên dem hấp độ 15 phút, Bột 
bánh trong là bánh chín. 

3. Cách dùng 

- Xếp bánh ra dĩa chế nước chấm + tương ứt. Bánh dùng nóng. 

- Nưỡc chấm: xem bài xíu mại khò gạch cua. 
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* ^ấnÁ/ ^^ẽÀoỸ 


I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: 

8. Nhăn bánh: 


c. Trứng cút: 


Xem cách làm bánh bao mặn (dùng dầu ăn) 


o. ỉiuny LUi. • 1 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- 100q paté 

■ 150g nấm rơm 

- 5 tal nấm mèo 

- 1 cù sắn 

-1 tép tỏi tây 
• 50g dừa nạo 
50g bột gạo 


lOOg dặu Hà Lan 
1 cáy chà lụa nhò 
1 mtíõng xúp nước tương 
1 lá tàu hũ ky 
Dẩu mè 

Bột ngọt - đường ■ muối 
1 cù khoai lang bí dò 


1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh: Xem bài bánh bao hấp nhân mặn 

s. Nhãn bánh: - Củ sán: xắt sợi trụng sơ vắt ráo 

- Tàu hũ ky: ngâm nước mềm, vắt ráo xắt sợi 

- Đậu Hà Lan: luộc sơ với chút muối xả sạch 

- Chả lụa: xat Kột lựu 

- Nấm mèo: ngâm nước xảt sợi bầm sơ 

- Nấm rơm: gọt sạch chán xắt sợi trụng sơ vát ráo 

- Tỏi tây: bằm nhỏ phi vàng. 


^ Trộn chung: patê + củ sắn + dệu Hà Lan + tàu hủ ky + nâm rơm - 1 - nấm 
mèo + chả lụa + tói tây phi vàng + nước tương + bột ngọt nẻm vừa ân trộn đều. 

Bấc chảo dầu cho tỏi tây vào phi vàng cho hỗn hợp trèn vào xào, nẻm lại 
cho vừa ản, bột năn hòa chút nươc củ sắn chế vào nhân hoi dèo lồ được. Nhac 
xuống để thật nguội. Chia làm 15 phần. Cho trứng cút vào vo tròn lại. 
c. Trứng cút 


- Khoai lang hí: gọt vò háp chín, quết nhuyễn ném chút bột ngọt + muòì, 
nắn thành tròng dỏ-. 

- Bột gạo: cho nước dừa vào nhồi (dừa nạo vát độ 8 muỗng xúp nưđc cốt) 
+ chút muối + chút bột ngọt nhồi từ từ cho dẻo, nán bao ngoai tròng dó dế 
thành trứng cút dem hấp chín. 

2. Hâ'p bánh 

- Xem cách bắt bánh và háp bánh giống bánh bao nhân mặn. 


* ^ánA' ^ko' ^^yỉÁân' lữôm' 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: • 300g bột gạo 

• 400g nước iã 

B. Nhân bánh: ■ 150g đậu xanh cà 

- lũũg thịt nạc 
-1 muông xúp thinh 
■ 200 q cà rốt 


- lOOg bột năn 

- 800g nước sôi 

- 100g tôm khô 

- 5Qg bì khô 

- Hành lá - dáu ăn 

- Chanh - ớt • nuớc mắm 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

A. Bật bánh 

- Bột gạo + bột năn trộn chung cho nước là vào quậy tan lọc lại. 

- Nước lả nấu sôi chế vào bột quậy dền. 

B. Nhân bánh 

- Đậu xanh: ngảm nước dẫi vỏ nấu chín tán nhuyễn. 

- Tôm khô: ngâm nước nở giả nát cho vào xào, chà cho tỏm bòng tơi ra là 
đươc. Nêm tièu + bột ngọt. 

- Thịt nạc: ướp hành tổi + xì dầu + bột ngọt + tiẽu, chiên chín xắt nhỏ. 

- Bì khố: trộn thịt + thính đảo đểu. 

- Cà rốt: bào sợi, trộn muối, xả sạch vắt ráo ngâm giấm dường. 

- Hành lá: xàt nhỏ đế vò chén dầu nấu sôi cho vào đẳo đều. 

* Nưdc mám: xem cách làm bài bánh bột lọc nhưng thém chut nước sôi. 

2. Hâ'p bánh 

- Bắc xửng nước để thật sòi cho khuôn hoặc chén nhỏ thoa dầu hấp nòng 
khuôn chế bột vào. Đậy náp hấp độ 10 phút, íửa to thấy bánh trong la chín. 
Nước cạn chảm thêm nước thường xuyên. 

3. Cách dùng 

- Đế bánh ra dĩa cho dậu xanh rác dẩu hành + bì + tôm chấy, chế nước 
mắm và dồ chua. 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánlì: - 1kg nếp ngon - 1 muỗng cà phê muối 

- 20 táu lá dong' 12 sợi dây lật dài ôOcm 
■ 1 khung gỗ 2 tảc vuông 

B. Nhẫn bánh: - 300g dậu xanh - 200g thịt nạc dùi hoặc ba rọì 

- 50g hành cù tím - Tiêi’ hành + dường 
• Bột ngọt + muôi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bỉ 

A, Vỏ bánh 

- Nếp: Vo sạch trộn muối để ráo chia 2 phần, 

- Lá dong: Rửa sạch đế ráo cho hơi héo. xếp dồí theo bề rộng ]á rồĩ gấp 
làm hai theo sóng lá. Theo chiều sóng lá đo băng một cạnh khung gồ nhỏ hơn 
dộ 2 ly. Cho lá lọt vào trong khuôn. 

B. Nhán bánh 

• Đậu xanh: Ngâm nước đẫi vỏ nầu chín tán nhuyển cho hành phi + muối 
+ bột ngọt + tièu trộn đều chia hai phần. 

- Thịt đùì: Xát lâm 4 miếng có bản rộng, ướp hành tím, bột ngọt + muối 
+ tiẻu + đừờng dể ĩ giờ. 

- Hành tím: Lột vỏ, bào mồng, 2/3 phi dầu cho vàng còn 1/3 ướp vào thịt. 
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2. Cách gói và nâ"u 

Cách gối 

tìế sợi lạt dưới khung, lây một tàu lá đặt vào góc khung, xếp phần lá còn 
dư lại theo nửa hình vuòng của dường cheo. Đật thém một tàu ờ góc còn lại. 

- Lđp thứ 2 xếp tương tự. 

- Lớp thứ 3 lấy 2 tàu xếp chồng lẽn nhau ở phần đáỵ. Còn dư lại dựng 
thảng íẽn thành khung dối nhau, Lấy 1 phần nếp, chia 2, đo vào 1 phần cho Vz 
nhản đậu rồi xếp thit lên. Kế đến lớp dậu rồi phần nêp còn lại, ém cho chật 
xuống. Bẻ 2 lá dựng xuòng trước, rồi xêp lẩn lượt những lớp kia. 

Rút khung iên. Kéo SOI lạt buộc sơ. Sau đá cột thêm mỗi cạnh độ 2 - 3 sợi 
lạt. Xiết chặt cho bánh chắc và đẹp. 

Nấu bánh 

Lọt cọng lá dư vào đáy thùng, xẻp bánh lèn, để cho nước ngập. Nấu lửa 
SỐL liên tục trong 12 giờ, nước hơi cạn châm thẻm nước sôi dể bánh không bị 
sượng nếp. 

Vớt bánh ra rửa lại nước lạnh cho sạch lá, thay nưỏc khác khi đã bi nóng 
nhiều để iá được xanh, xếp bánh cho thẳng hàng, dùng vật nặng dè lẻn ép cho 
ra bớt nước độ 2 giờ. 

■ Ghi chú 

- Khi gói bánh, cân lượng bằng nhau dể lúc ép dề xếp. 

- Nếp lựa thứ khồng lần gạo, bánh mềm và ngon. 

- 4 góc ép chặt dế nấu xong bánh được vuông góc. 

* ^ónẢ/ *^iò' 

I. NGUYÊN LIỆU 

k. Vỏ bánh: - 500g bột gạo - 2kg nước lã - 1 muỗng cà phé muối 

- Lá chuôi - giãy cột - 1 muỗng cà phê bât ngạt 

B. Nhân bánh: - 3ũũg thịt nạc dâm - 1ũg nấm mèo 

- 30 trứng cút - Hành - tỏi - tiêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩ n bị 

Á. Vỏ bánh 

- Bột gạo + nước lầ + bột ngọt + muối quậy chung lọc lại. 

- Lá: lau rửa sạch xé miếng độ 30 phân. 

B. Nhản bánh 

- Thịt nạc: bàm nhỏ xào chín nêm gia vỊ. 

- Nấm mèo; ngâm nước bẫm nhỏ xào chung với thịt. 

- Trứng cút: luộc chin bóc vỏ. 

2. Gói bánh 

- Bột gạo bác lên bếp khuấy đặc nhắc xuống để nguội 

- Xếp lá chuối dộ 3 lần, dể một miếng phía trên, cân bột ém mỏng cho 
nhân và trứng cút vào, lấy dáy cột chặt. 

- Bắt xứng nước sôi cho bánh vào hấp nửa giờ. 
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^ấìiA' 


I. NGUYÊN LIỆU 

A Vỏ bánh: - 200g bột gạo 

- '/2 muống cà phẽ muối - 

- 2 muỗng xúp ỏầu ăn - 

ổ. Nhán bánh: - I50g thịt nạc 

- 2 cù cà rốt nhỏ 

- 1 muống lá chuối 
■ Hành, \ồl ngò 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


1ũ0g bột nãn 

50g bột nep - 35ũg nước lã 
2 muỗng cà phê bột ngọt 
150g lôm bạc - 5 lai nấm mèo 
Nhíp bánh xe 

5 trái đậu ve (Haricol vert) 
Khuôn giấy 25 cár 


A Vỏ bánh 


Bột gạo + bột năn + bột nếp + bột ngọt + muối -ỉ- nước lả hòa chung 
khuấy tanV lược lại vào soong bắc lên bếp khuấy trùng (nửa sống nửa chín) 
nhác xuống. Đổ bột ra mâm, rưới dầu vào, nhồi cho bột thật mịn. Chia làm 25 
phần. Đậy bột lại để bột không khỏ. 


B. Nhân bánh 


- ThỊt nạc: bàm nhỏ nem gia vị. 

- Tòm: lột vo, chà muối, rửa sạch, lao khò bằm nho. 

- Nâm mèo: ngâm nước, gọt sạch, bàm nhỏ. 

Xào nhân: phi tỏi vàng, cho đậu ve + cà rốt xào chín cho tôm + nấm 
mèo, tiếp tục xào cho tôm chin, nèm gia vỊ vừa ân, nhắc xuống. Tron thịt nạc 
+ ỉ muông cà phè bột nãn, nhân dẻo vừa nắn là được. Chĩa 25 phẩn. 

2. Nắn bánh và hấp bánh 

Nán bánh 


Lấy 1 phần vò cán hơi mỏng, vừa đủ dể bao nhân, cho nhân vào túm lại 
úp bề gấp mí xuống dưói, lấy nhíp bánh xe nhúng vào dầu, kẹp cho ra hlnh 
canh hoa, bắt từ dưới lén trẻn, những cánh hoa xen kẽ nhau. 

Hấp bánh 

Vi hảp lót lá chuối xé rách, thoa dầu xếp bánh lên. Bể xửng nước nấu sồi 
cho bánh vào hấp độ 15 phút, bột bánh trong là chín. 

3. Trình bày 

Bánh chín lấy ra xếp vào khuồn giấy đê‘ lẽn dĩa. Trình báy ngò, cà rốt 
tỉa hoa lên bòng hồng. 

* Nếu bắt bánh há cảo thì cán thật mỏng để nhân vào giữa xếp ly giống 
bánh bao hấp nhưng chỉ xếp Mí phía trén, còn phía dưđi khong xêp, roi lấy 
nhíp bánh xe cất lạỉ phần bột dư phía trẽn, xếp vào xửng hảp giốhg như bánh 
hoa hồng. 
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^ *^ẩnA íl ^^}7Áân' ^ânv 

I- NGUYẺN LIỆU 

>1. Bột bànhị ■ 10Qg bột năn - 600g bột nếp xay mịn 

- lQOg dáu ăn - Lá chuối - 6OO9 nước sòỉ 

8. Nhán bánh: ' 3ũũg lôm lớn ' 3D0g thịt nạc dăm 

- lOOg hành tím - 3ŨOg củ năn hoặc củ sắn 

- Gạch cua giả (xem bài xíu mal khô gạch cua) 

- Nước mắm ' tiẻu - tốì - bột ngọt 

^ - Hành lá - 2ŨOg dầu ăn - 1 củ cà rốt 
11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

A. Bột bánh: 

- Bột năn + bột nếp trộn chung nấu nước sÒi chế vào quậy đều. Khí bột hết 
nóng đổ ra bàn nhồi cho mịn chế dau vào từ từ nhồi cho dẻo. Chia 30 phần. 

B. Nhân bánh 

- Tòm: lột vỏ chà muôi rửa sạch bằm nhò xào sơ. 

- Thit nạc: bằm nhỏ- 

- Củ nán hoặc cỏ sắn: xắt nhỏ trụng nước sôi vát ráo. 

- Hành tím: bào mdng phi vàng. 

- Pha nước mắm: giống bài bánh ổ mặn. 

- Hành lá: xắt nhỏ làm dầu hành. 

- Cà rốt: bào sợi ngâm giấ^m đường. 

2. Nắn bánh và hấp 

- Xào nhân: bác chảo phi dầu hành vàng cho tốm xào chín, cho củ sắn + gạch 
cua giả, nèm tiêu + bột ngọt + muôi nhắc xuống tron thịt, vừa ăn, chia 30 phan. 

• Năn bánh: lấy một phần bột nắn mỏng cho nhản vào vo tròn. 

- Hấp bánh: xửng lót lá xếp bánh vào hấp độ 20. phút bột trong là bánh 
chín. Lay bánh ra mám thoa dầu hành cho bánh không bị dính vào nhau. 

3- Cách dùng 

- Xếp bánh ra dĩa dế hành phi án chung với nước mắm + dồ chua. 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bột bántìi ■ 500g bột năn 

- 200Õ đường trấng 

B. Nhản bánh: ■ 200g dậu xanh cá 

' 2ŨOg tóm tưũi 

- 5ũg hành tím 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Bột hanh 


■ 1 trái dừa rám 

• 700g nước lã - lá chuối dây cột 

- 50g mỡ thịt 

■ SOg tôm khồ 

- Muối, tiêu, bột ngọt, đường 
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- Dừa; xắt sợi trụng nước sỏi- 

- Đường + nước: hồa chung quậy tan. 

- Bột nán: chế nước đường vào quậy đều lọc lại, 

- Lá chuối: xé vuỏng ỉau sạch để hổo thoa dầu. 

B. Nhân bánh 

- Đậu xanh: ngâm nước nở, dãi vỏ nâ'u chín tán nhuyễn. 

- Mờ thịt: luộc chín xắt rồi bằm sơ. 

- Hành tím: bào mỏng phi vàng. 

- Tôm tươi: lột vo bằm. nhỏ xào chín nêm tiêu + bột ngọt vừa ãn. 

- Tòm khò: ngâm mềm già nhò cho vào chảo xào cho khô và tôm bồng 
thành sợi. 

2. Góỉ bánh và hấp 

- Trộn đặu xanh + mỡ thịt + hành tím. nèm chút bột ngpt + tiêu muối vừa 
ãn 

- Bắc soong bột cho dừa vào dể lên bếp khuấy vừa đặc nhác xuống dánh 
cho mịn. 

- Khuốn tròn hay hộp lá dừa thoa dầu lót lá dứa, múc bột vào 2/3 khuòn, 
cho lớp đậu xanh, rải tồm khò + tôm tươi rổi cho một lớp bột ừiỏng phủ che lớp 
nhân. Xêp bánh vào xửng hấp độ 20 phút bánh chỉn, khi thây bột bánh trong 
nhìn thấy rõ lớp nhản và gàn dừa là bánh dả chín. 

Ghi c/iứ: Bánh có thể gói trong lá chuối cuốn tròn lạí cột dây xung quanh 
rỗi dem hấp. Bánh chín gỡ lá xát khoanh khi ân. 

^ ^ìãn/ 

L NGUYÊN LIỆU 

k. 1/ở bánh: - 500g nếp tốt - 20ũg ỉá dứa 

- 1 tầu ỉá chuối - 200g dừa nạo 

- Màu xanh -1 cù cà rốl tìa hoa 

- 1 muỗng cà phê muối -1 muỗng cà phê bột ngọt 

B. Nhăn bánh: - 300g thịt nạc dăm - 100g giò sông ■ Ngò 

- 200g tôm bạc - 200g cù năn - 1ũ0g Jambon 

- Hành, tòi, liêu - Bột ngọt' bột nán - dầu ân 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Dừa nạo: cho nước vào vàt lây độ 150g nưác cốt. 

- Lá dứa: Rửa sạch giã nhỏ dề thêm nưđc liệu ngâm vừa ngập mặt nếp. 
cho thèm chút màu xanh. 

- Nếp: vo sạch, dổ nước lá dứa vào ngâm độ 2 gib vdt ra xả sạch để ráo. 
• Lá chuối: rửa sạch lau khồ thoa dầu cắt miếng tròn đường kính độ 7 - 8 

phản, 

B. Nhân bánh 

- Nạc dầm: bằm nho nêm gia ví. 

- Tõm: lột vỏ, chè lưng, chà muối rửa sạch lau khò bằm nhỏ, xào sơ- 
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- JaTĩ»bon: xắt hột lựu. 

- Củ năn: gọt vỏ, rứa sạch bằm nhỏ trụng nước SỐI, vắt ráo. 

- Hành tỏi: lột vỏ. rửa sạch bằm nhỏ. 

- Trộn chung: thịt + tôm + jainbon + giò sòng + củ nản. Nêm gia vị củ 
hành + tỏi + tièu + bột ngọt + muôi + chút bột năn liệu vừa àn. Trộn đều chia 
làm 30 phản. 

2. Xào nhãn và hâp bánh 

- Nước cốt dừa + nếp + bột ngọt + mưối. Trộn chung đe lên bếp, cho lửa 
nhò thấy nếp khô và hơi dẻo nhắc xuống. Lây một phần nhân lần vào nêp> 
lần cho nếp bao kín nhán là dược. Để banh vào mieng lá dủa ấn vào xửiig 
hấp. đổ nước nấu sòi. Cho bánh vào hâp cách thủy khoảng 30 phứt, nếm thấy 
bột nếp mểm là bánh chín. 

3. Trình bày 

- Bánh chín lấy ra dể nguội xếp lên khuôn giấy, cắm thêm ngò hoặc tia 
hoa bằng cà rốt xếp lên trên cho đẹp. 

^ ^éỉ/ *~}ĨÁấn' ^ậiù 

L NGUYÊN LIỆU: 

• 2kg nấp ngon - 600g dặư xanti cà 

- 50g hành khô - 200g thịt mỡ - 1ŨOg lá dửa 

■ Lá chuối - dảy CỘI - Bội ngọt ■ muối - đường - tiêu 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lá chuối: Xé miếng rộng dộ 35cni đến 40crn để hơi hẻo cho lá dược mềm 
dễ gói. 

- Lá dứa: Rửa sạch, xắt khúc giã nhuyễn cho nước vào vắt 50g nưđc cốt. 
Dừa nạo cho nước vào vắt lấy 200g nước cốt dừa. 

- Hành khô; Bào mỏng cho dầu vào phi vàng. 

- Mỡ thịt: Luộc sơ xắt thành sợi dài cạnh vuông dộ 2cin, ướp 1 muỗng 
xúp dường + một chủt muối để 1 giờ cho mõ trong. 

- Đậu xanh: Ngâm nước mềm, dãi sạch vỏ cho chút muối nấu chín giả 
nhuyễn, cho 50g nước cốt dừa + hành phi ị hột ngot + tỉẻu trộn đều chia lam 
4 phần. 

- Nếp: Vo sạch dể ráo, cho nưdc cốt dừa + nước lá dda + 2 muổng cà phè 
muối + nệp vào chung chảo, bác lên bếp xào độ 10 phút, để lửa nhổ thấy nếp 
ra nhựa là được, nhắc xuòng chia làm 4 phần. 

2, Gói bánh và nảu bánh 

- Lấy miếng nylon cho một phần dậu xanh lên sửâ thành hình chữ nhật 
cạnh dài độ 15cm, để miẻng inỡ vào giữa gói lại cho chạt thành nắm để sẵn, 

- Trải 2 miếng lá ngược chiều, 2 tấm ngang xếp chổng lẻn nhau, lòt 1 
miếng lá ngay giữa. Để một phần nếp lên trải ra cho dều, cho nhân vào giừa. 
Lây tay chặn 1 đầu lá dựng đòn bánh lên, bè lá gập xuống, lấy 2 miếng Já 
nho bít 2 đầu để giống hinh chữ thập, cột đáy sơ. Đầu kia làm tương tự. Đế 
đòn bánh xuống lãn lại cho tròn. Cột dây thèm lại cho chạt. 
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Ghi chứ 

- Trong k-hi nâu nước cạn, thêm nước sôi để nếp không bị sượng. 

- Nếu gói bánh nhán chuôi thì mua chuối xiẻm chín mùi» lột vỏ ướp chút 
muối + đường vào. gói như cách trèn (mua chuối d Mỹ Tho ruột đỏ mà không bị 
chát). 

* ^ónẢ/ %éù *^ấf2/ %ươi/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

A, Bột bánh! - 30 òáp nếp loại già - 2Ũ0g dừa nạo 

- 100g dường cãl - Lá chuốt - dây cột 

B. Nhăn bánh: - 300g dặu xanh cà - 50g hành tím ‘ lOŨg mô tỉiịỉ 

- 50ọ dâu ăn - Muối - bột ngọt - tiẻu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Chuẩn bị 

A. Bột bánh 

- Bắp: lột vỏ rửa sạch bào mỏng. 

- Dừa nạo: vát nước cốt cho đường vào thâng hơi bồng con, cho bấp vào 
xào lửa nhỏ báp dỏ nhựa là được. 

' Lá chuôi: xé vuỏng lau sạch để héo, lớp trong cùng thoa dầu. 

B. Nhân bánh 

- Đặu xanh và mở thịt xem cách làm bài bánh tét gạo nếp nhân dậu. 

2 , Gói bánh và hâp bánh 

- Gói bánh: xem bài bánh tét nhân đậu. 

- Luộc bánh: bát tiũi nước sỏi thả bánh vàũ luộc độ 1 giờ nếu bánh nhỏ, 
bánh lớn từ 1 giờ rươi đến 2 giờ. Vớt bánh ra rửa cho aạch lá treo lèn cho bánh 
được ráo. 


^ ^ôềĩv ^ku/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

k Bộĩ bánh: - 500g bột há cảo 

- 5 muỗng cà phê dáu ăn 

- muỗng cà phê muồi 
s. Nhãn bánh: - 300g thịt nạc bằm nhỏ 

- 100g cá nạo 

' lOOg xá xỉu xắt hột lựu 

- 100g hành tây bằm nhỏ 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1« ChuẩD bị 

A Vỏ bánh 


- 450g nưởc sôi 

- y 2 muỗng cà phỄ bột ngọt 

- 1ũũg bột nẫn dể làm bộl áo 

- 300g tỏm bạc 
■ 1ũũg thịt cua 

- 200g củ sắn - Hành - tội 

- Bột ngọt - đưcỉng - muối ' tỉéu 


- Bột: cho vào thau trộn bột ngọt + muối. Nước nấu thật sôi chế vào quậy 
đều, nhồi cho bột thật mịn, trong lúc nhồi chế thêm dầu cho bột lứiông bỉ khò. 
Đậy bột lại cho bột mềm. 
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B. Nhản hánh 

- Tòm: lột vó rửa chút muối cho thật sạch để ráo bằm nhổ. 

- Cố nạo: cho bột ngọt + tiêu + muối + chút dáu quết ]ạí cho dai. 

- Thịt cua: xé nhỏ ướp chdt bột ngọt + tiêu. 

- Củ sán: xắt nhỏ trụng nước sòi vắt ráo nước. 

- Xào nhản: bắc chảo phi hành tỏi vàng cho tôm vào xào chín + hành 
tảy + cù sán đảo dều nhắc xuống trộn thịt nạc + cá thác lác + thịt cua -f xá 
xíu, nêm lại vừa ăn thêm chút bột nàng chia 40 phần. 

2, Bảt bánh và hấp 

* Bát bánh: chia bột từng phần nhỏ tùy ý. Lấy một phần thoa bột nân 
cán mỏng cho nhàn vào xếp lại giống bảnh bột lọc hoặc giồng bánh bao hấp. 

- Hảp bánh: lót lá vào xửng thoa dầu dể bánh vào hấp độ 20 phút bột 
trong là bánh chín. 

3. Cách dùng 

- Xếp bánh ra día chê nước tương dt + nước chá"m cho vừa àn. 

- Nước chấm: xem bàí xíu mại khò gạch cua. 

* 'Ỳ/tạl' ^ant/ Sắc^ 

1. NGUYÊN LIỆU 

4. Bột bánh: - 500g bột há cáo - 450g nước lã nấu sôi 

- 1 muống cà phê bột ngọt - '/2 muỗng cà phê muôi 

- 2 muỗng xúp dấu ãn - 50g bột năng làm áo 

-1 miếng lá chuối để hấp bánh - 30 khuôn giảV số 6 

B. Nhân bánh: - 200g tôm bậC ■ 200g thịt nạc 

- lOOg Jambon - 2 lông đỏ trứng vịt 

- 1 muỗng xúp bột nẫn - Hành, lỏi, ngò, tiều, bột ngọt 

n. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

A. Vồ bánh 

- Bột hắ cảo: cho vào thau + bột ngọt + muối trộn đều, nước lă nấu thật 
sôi chê vào bột, lây cây dầm quậy cho bớt nóng, sau đó đổ ra mâm rưới dảu 
vào nhồi dến khi bột mịn là dược. Chia làm 20 phần. Lấy khản đậy cho bớt 
khò. 

' Lá chuôi: rửa sạch, lau khõ, thoa dầu lót vào xửng hấp. 

3. Nhốn bánh 

Tôm: lột sạch vỏ, chà muối rửa sạch, bằm nhuyễn. 

Jambon: xết hột lựu nhỏ. 

Thịt nạc: bâm nhuyễn nèm gia vị. 

Hột vịt lạt: luộc chín lấy lòng đỏ cà nhuyễn qua rây. 

Xào nhân: bấc chảo dầu phi hành tóĩ vàng cho tôm vào xào chín, nhấc 
xuống. Trộn thịt + bột năn nẽm gia vị vừa ãn cĩũa 20 phản, vo tròn. 
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2. Cán bánh và hấp bánh 

Cán bánh: lấy một phần bột vồ cán thành hình tròn dày độ 3 ]y, đường 
kính độ 10 đéh 12 phản. Để nhán vào giữa túm 3 góc lại, để’ chia làm 3 phản 
bồng nhâu, xếp lại để thành 3 quáng. Một quặng dể jainbon. Một guậng đế 
hột vịt. Xếp bánh vàô xửng hấp. 

Hấp bánh: Bắc xửng nưđc đế sỏi đặt vỉ bánh vào hấp cách thủy độ 15 
phút dến 20 phúc. Nhìn bột bánh trong là bánh chín, lấy bánh ra, 

3. Trình bày 

Lấy bánh xếp Lên khuôn giấy. Cắm thèm ngò vào quặng còn lại. 

Ghi chúi bột há cảo gồm bột gạo + bột nân + bột nếp trộn chung lại và 
pha theo tỳ lệ như sau: Cứ 200g bột gạo + lOOg bột nán + 50g bột nep, trộn 
chung, xay mịn. Cho 350g nước nấu SOI. 

* 

I, NGUYÊN LIỆU 

k. MỒ bánh: - 300g bột mì - 1509 nước SÔI 

- 150g bột nỉn ■ 2 muỗng xúp dầu ăn 

- Va nĩuorìg cà phê muôi -1 mưỗng cà phé bột ngọt 

8, Gạch cvâ giả: - 1 hột gà - 2 muỗng xúp bột mì 

- 1 muỗng xủp bột năn - 2 muỗng xúp dáu ăn 

- Màu cam - Bột ngọt - muối - tiỗu 

c. Nhàn bánh: - 2ŨDg thịt bằm nhô - 20ũg tòm bạc 

- lũũg cá thác lấc - lũOg cù năn hoặc cù sắn 

- Gia vì - ngò - hành tỏi - dáu mè 
D. Nưổc chấm: - Xì dẩu - Kíp chấp hoặc giấm trắng 

- Tưdng ớt - hành - tỏi - bột ngọt - đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Bột mì: chia 2 ì)hần, 1 phản cho vào thau chế nước sỏi + bột ngọt + 
muối + dắu mè khuấy đều, rây bột còn lại ra bàn để bột vào + dầu án nhồi cho 
bột thật mịn chia ra từng phần nhỏ. 

B. Gạch cua giả 

- Bột mì + bột nãn + dầu trộn dểu cho hột gà + màu hồng + màu vàng 
quậy đều thấy lèn màu cam là được. Nêm bột ngọt + tiẻu + muối + dầu mè vừa 
ăn đề vổ d!a hâp chín. Lấy ra bằm nhỏ. 

c. Nhân bánh 

- Tòm: lột vỏ chà muối rửa sạch Vj xát hột lựu, Va quết mịn. 

- Cá thác lác: cho bột ngọt + tièu + muối + chút dầu quết cho dẻo 

- Củ năn hoặc củ sắn: xắt nhỏ trụng nước sôi vắt ráo. 

- Xào nhằn: bẩc chảo phi hành + tỏi vàng cho tôm vào xào chín + củ sấn 
nhác xuống trộn thịt nạc + cá nạo + xì dầu + tiêu + bột ngọt + muối + dầu mè 
nêm vừa ăn, trộn đều đập thịt cho dẻo. Chia từng phản theo bột vỏ. 
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D. Nước chấm 

- Dầu phi hành tồi vàng cho xì dầu + kíp châp hoặc giấm, nêm bột ngọt 
+ đường + chút nước lạnh, nêm chua chua ngọt. 

2. Gói bánh và hâ'p bánh 

- Nán bánh: lấy 1 phẩn vỏ thoa bột năn cán mòng vo tròn cho nhàn vào 
rác gạch cua gìả, xếp mí giống bánh bao nhưng để hở miệng phía trèn. 

- Hấp bánh: xửng lót lá thoa dầu xép bánh vào hâ'p độ 10 phút bột bánh 
trong là bánh chín. 

3, Cách dùng 

- Xếp bánh ra dĩa dùng nóng chung vứi nước mắm + tương ớt, 


* ^ían' ^^ÌTlặn' 


I. NGUYÊN UỆU: 

- 600g nấm 

- 3 trứng gà 

- 2 xị sữa tươi (100g) 

- Muối tiêu 

- 1 lọ kem tươi (100g) 


- 1 quả chanh 

-1 hộp xốt cà chua 

- 60g bơ 

- 2 muỗng xúp bột bắp 

- Tương ớl 


n, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nấm bỏ rẻ, rửa sạch bằng nước muối, xả lại bâng nước lạnh. Để ráo. 

’ Đem nấm xắt nhò, trộn nước chanh. 

- Cho 20g bơ vào chảo, xào nấm. Lửa trung bình cho dến khi cạn nước. 
Nêm tièu. muoi. 

- Đun sôi sữa tươi từ 8 đến 10 phút, tay khuấy đều, trút từ từ bột bắp vào. 
Đến khi thành một thứ kem sền sẹt. 

• Đem xuống thêm 20g bơ vào, quậy cho tan đều + muối tiêu. 

- Cho nấm vào tô + Vi kem ở trên + tĩêu + muối + tương ớt -4- trứng gà. 
Trộn cho thát đều. 

- Khuôn thoa bơ. 

2. Hâp bánh 

- Đổ hỗn hợp vào khuôn, cho vào nồì há'p chưng cách thủy 40 phút. 
Trong khi dó, trộn nước xốt cà + kem tươi + phần xốt còn lại cúa giai 

đoạn trên + tỉeu muối. Đun lửa nhò cho thành kem. 

Khi bánh chín, rưới kem lên mặt. Ản Idc còn nóng. 


* ^ánA' '^éoK' ^ĩấi/ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 30cl sữa - 3 trứng gà 

- 1 gói bột thơm vani 
• 30 gam bơ 


- 120g gam dương 

- 60 gam bột mì 
■ Một chút muối 
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Trsng trí: - 500 gam mứt quất ■ 75 gam dưùng nhuyễn 
- 100 gam mứt chùm ruột 
II. CÁCH THựC HIỆN 

- Đốt nống lò trước (180“C). 

- Thoa bơ 6 khuỏn nhô. 

- Đun sữa + đường + vani. 

- Cho bột mí + muối vào thô'. Đập từng quả trứng cho vào đánh chung. 
Rót từ từ sữa nóng vò, vẫn tiếp tục quậy đềiĩ 

- Thếm xi-rồ quất vào. 

- Lọc kỹ hỗn hợp trên để tránh cặn bã rồi trút vào 6 khuôn, chưng cách 
thúy độ 30 phút. 

- Trong khi đó, đun sôi 15cl nước + đường nhuyễn. Nhúng mứt quất vào, 
đẻ yẻn độ 5 phút. 

- Trút bánh ra dĩa. Cho mứt quât lên. 

I. NGUYÊN LIÊU; 

- 1 hộp trái cây thơm nước đường - 75 gam đường nhuyễn 

- 1 muỗng xúp rượu thơm - 12 miếng đường 

- 3 muỗng xúp rượu Rhum - 6 trứng gà 

II. CẤCH THựC HIỆN 

- Cho đường miếng + 2 muỗng xúp nước vào khuón, thắng thành caramel 
có màu cà phê nhạt. Nghiêng khuon tráng cho đều. 

‘ Lò đô't nóng trước ISO^^C. 

- Trút hộp thơm cho vào máy xay nhuyễn rồi đố' vào nồi + 3 muỗng xúp 
nước thơm. Đun lửa nhỏ. 

- Trứng gà + 75 gam đường nhuyễn, đánh nổi bột trắng và mỊn. Thèm 
rượu thơm dả pha VỚI 1 muỗng xup nước thơm. 

- Trộn đều 2 thứ, cho vào khuôn đã tráng, hấp cách thủy 50 phút. 

- Đề nguội, cất vô tủ lạnh 12 giờ. 

- Khi ản trút ra dĩa. 

* ^ánA' ỶHứl/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg táo (pommes) 

- 40ũg đường cát 

- 1ũ0g hạnh nhân 

- 20 miếng đường phèn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị làm kem 

Đun sói sữa. Sau đó đậy lại 


- 5 quả trứng - Ví lít sữa 

- 1 Ống vani - 1 quà chanh 

- 50g đường xay - 30g bơ 
-1 muỗng cà phế dầu 


để đó. Trong thời gian này, bạn đập trứng 
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lấy lòng đỏ (còn lòng trắng dể dành lại) đánh chung với phản nửa lượng 
dường cát. Đổ sữa còn nóng (sau khi dà cho vani) vào, đánh dều tay và lièn 
tục. Để tất cá vào một cái soong trên ngon lửa nhũ và đánh đều cho đến khi 
hòn hợp dặc sệt lại. Nhấc ra khỏi bếp dế nguội, sau đó đế vảo tủ lạnh. 

2. Sên táo 

Để riêng 3 quả táo và gọt những quả khác. Cắt ra làra 4 lấy hột và phần 
lỏm ở giữa quả táo. Đật chảo lên bếp bỏ bơ vào cho bơ nóng chảy ra. Đe nhừng 
phần táo đã cắt vào và trở đều, chanh vắt nước và rưới dều vào táo. Rắc phán 
đường còn lại vào sén khoáng 20 phút và đè' lủa vUa phải khòng đậy nấp! Khi 
táo chín mềm bạn dùng thìa gỗ dẹp giầm sơ táo và nhâh ra khoì bếp, để vặy 
cho nguội. 

3. Hấp bánh 

Đế lòng trắng trứng vào trong một cái tô với 50g đường xay, dùng Qìáy 
dánh trứng dánh thật noi cho đến khi dặc lại. Trộn chung lòng trắng trứng 
với mứt táo. nhớ tròn nhẹ tay. Thoa dầu vào khuôn đổ hỗn hỢp trèn vào. Sau 
đó đem náu cách thuy khoảng 30 phút. Lây ra dể nguội và để vao tủ lạnh cùng 
với kem. 

4. Trình bày 

Trước khi ản vài giờ bạn hảy got những quá táo còn lại và cắt thành 
nhửng miếng mòng đều. Cho những mieng đường phèn và 1 muỗng xúp nưđc vào 
trong một cai chảo nâu cho dường nóng chảy cho đến khi dường có mau vàng 
nãu (caramel). Sau đó bỏ những miếng táo mỏng vào sên khoảng 19 phút. 

Lấy khuôn mứt táo trong tủ lạnh ra và gờ ra khuôn rồi gán nhừng 
raìeng táo mổng đá sên lẻn trên cùng vớí hạnh nhân đà rang chín. Để vào tủ 
lạnh cho dến khí ãn thì đổ kem ra chung quanh. 


I. NGUYÊN LIỆU 

Uhẳũ bấrsh'. - Thịỉ nạc: 300g 
Bột bánh: - Bột gạo 300g 

- Bột ngọt, tiêu, muôi 

- Nước mắm: 2 muỗng 

- Đường cát: 1 muỗng 


- Hành khô: lOOg - Hành lảy: 50g 

- Nước lạnh: 8ŨOg ^ Muòì: 'Á muổi cà phê 

- Dầu àn: V 2 chén - Nấm mèo; 10g 

' Nước sôi: 4 muỗng - Giấm; 1 muống 

- Tỏi: lOg - ỡt: tùy thích - Chanh: 1 quả 


II. CÁCH THựC HIỆN 

- Nhân: Thịt nạc xắt hạt lựu nhồ, hành tảy xắt hạt lựu nhỏ, nấm mèo 
ngâm nỏ ra xắt hạt lựu, Chảo nóng cho dảu vào, dầu nóng cho hành tây vào 
xào thơm, cho thụ + nấm mèo. 

- Tất cả xào săn thịt lại, nêm tièu, muối, bột ngọt vừa ăn. 

- Hảnh khô: cát lát mỏng, phơi héo, cho dầu vào chảo nóng rang vàng. 

- Bột: bột cho vào nước bóp dều cho nhuyễn, lấy khăn mỏng lọc rồi cho 
muối vào rồi đánh tan muô'i. 

Nồi hấp (nước dầy 2/3 nồi) phải căng vải thật thẳng trên raăt nổĩ. Nước 
thật sôí, thoa một lớp dảu lèn mật vải rồĩ tráng bột lèn. Bột chín rồi gạt lớp 
bột này qua một máín phảng, trấi bột ra, cho nhán vào cuốn bánh lại. Luôn 
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luôn phảĩ thoa dầu dều moi lần trước khi đặt bánh lên mảm đề bánh không bị 
dính, dề cuộn. Khi án dể vài cọng ngà và hành khỏ xào vàng lên trén, 

Nước mắm: Nước sòi + đường cát quậy tan đều để nguội. 

Nước mầm + nước dường + giấm + một chút bột ngọt + chanh lấy múi 
tán nhuyển nèm vừa ãn. 

ớt + tòí: Bám thật nhuyễn, gần ãn cho ớt tói vào nưức mắm, 

* ^^ấnA/U/ 

I. NGUYẺN LIỆU: 

- 1/2kg bột năng thứ tốt • 15 cọng lá dứa 

■ 1 ống vani - 50g mè trắng 

- 30ũg đường cất trấng -.1 xấp lá chuối hột 

• Vài giọt màu xanh lá cây 

- 1 trái dừa khô (hDặc 300g dừa nạo sẵn) 

- 1 muỗng xúp bột năn cho vào nhân 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Muốn hoàn thành món bánh này, chúng ta phải làm hai món phụ: nhân 
bánh và vỏ bánh. 

1. Nhân bánh 

Dừa khô nạo lây phần trắng. 

Cho 300g đường vào soong, cho 3 muỗng xúp nước lạnh vào, quậy cho tan 
đưòng bắc lẽn bếp nấu độ 10 phút (nấu cho nước đường hơi keo ỉạí) cho dừa nạo 
vảo sên cho dến khi dừa khô dẻo là được. Rây bột nàn yào, trộn đều, đợi bột 
năn chín nhắc xuòng, cho vani vào, đè nguội, vò viên bàng ngón tay cái. 

2. Vỏ bánh 

Lá dứa: Rửa sạch, cắt nhỏ dâm nát, vất lày độ 5 chén nước màu xanh. 

Mè: Cho nước vào, dợi mè lắng cát. vởt mè ra rửa sạch, để ráo nước, rang 
mè hơi vàng. 

Lá chuối; Phơi hoi héo dùng khuôn thiếc tròn đường kính 20 phân, in dấu 
vào miếng !á chuối, dũng kéo vanh tròn, lau sạch bụi, xếp lại làm đôi theo dường 
kính xong lảy Vi hình tròn, xếp làm ba, bẻ cạnh 1/3 cho ngược chieu nhau. 

Lường cứ 1 chén bột thì 1 chén rưởi nưóc lá dứa, cho hỗn hợp bặt năng và 
nước lá dứa vào thau, quấy cho tan bột, dùng rây lọc lại cho kỹ, và cho vài giọt 
nước màu xanh lá cây vào. 

- Cho bột này vào soong, bác lẻn bếp quậy đều tay lúc dầu lửa hơi cao, khi 
bột bắt dẳu đặc thi bớt lửa ĩại, khuấy nhanh tay cho bột chín dều. 

Nhắc xuống, dể bột hơi nguội, dùng tay bốc bột ra, năn thành viên tròn 
bằng ngón chán cái. xong bóp mỏng ra, để nhán vào giữa, túm iại, cho phần 
láng lên mặt (phần giáp mí để xuống dưới lá) nhúng mặt bánh lèn dĩa mè dã 
rang sẵn. cho bánh vào lá chuối dã bẻ hình sẵn, gói lại và bé dưới dáy chù có 
cạnh như bánh ít. 

- Cố thề để bánh này lên miếng lá chuôi cắt hình tròn, lớn hơn cái bánh 
một chút hoặc cho lên mieng giảy kiếng trong bao iãi củng dược. 
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Chù ỷ 

Nếu ĩĩiuôn làm nhân dậu xanh thì cứ 300g đậu xanh đả nấu chín tán 
nhuyễn thì cho 300g đưòng, hòa chung đậu xanh nếu chín và đường, bác lên 
bếp sên cho tới đặc, vò viên như nhân dừa. 

Nếu ta có nồi tráng bánh như tráng bánh ướt thì khi hòa bột với nưđc ìá 
dứa xong, ta khồng phải cho bột lên bếp khuấy, Trái lại ta cứ múc bột còn 
sống, đem tráng như lúc tráng bánh ướt (nồì tráng nhỏ, đương kính trung bình 
15cm ' 20cm). Khi bột chín, chủ nhân vào giừa lớp bột đang tráng, lấp lại 
thành viên tròn, cho viên â'y vào giữa dĩa mè đả rang chín làn đếu cho mè 
dính đều mặt bánh, cho bánh này lên lá chuòì cắt tùy thich. 

* ‘^ấnÂ/ 'ỹCAãc' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg dậu xanh - 2 cây xà lách lá ớài 

- 600g bột nếp {1 gói) - */7 lít nếp DQLiyỂn hột 

- 200g mỡ ‘ lOOg củ hành níiỏ 

■ Dẩu ẫn. muổi, tiêu 

- 400g nước nấu sỏi với Yi muỗng cà phê muôỉ 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Muốn hoàn thành món bánh này, chúng ta phải làm 2 món phụ: Nhân 
bánh và vỏ bánh. 

1, Nhân bánh 

- Đậu ngâm một đêm, đãi vò sạch, nâ'u chín, tán nbuyến. 

- Mờ xắt hạt lựu, đem tháng mờ cho mờ chảy ra bớt, bỏ củ hành xất lất 
móng cho vãô cho thơm, xong bỏ dặu xanh nấu chín tán nhuyễn vào, nèm 
muồi + tiêu cho vừa ân. 

Để nguội, yo vién tròn bằng ngón chán cái. 

2. Vò bánh 

Xà ìách lật rửa sạch, nấu thật mềm với chút nước, đâm nhuyễn. 

Bột nếp giả nhuyễn, rây kỹ, trộn xà lách đâm nhuyễn vào, chế từ từ 
nước nóng có pha chút muối, nhôi đến khi bột vừa nẩn là được (tương tự như 
bột bánh hoa hồng). 

Nếp hột vô sạch, ngâm một đèm, đãi sạch để ráo nước. 

Ngát cục bột lớn hơn ngón chản cái một chút, nấn bột mỏng độ 3 ly, áề 
nhân vào giữa, vo tròn cho deu, ỉán nếp hột, đcm hấp chín. 

*sỉá •SU'^ăm 

I. NGUVÊN LIỆU 

- 500q bộl gạo - 20ũg tôm thẫ 

- ISOg bột năn - SOŨg tôm đất 
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- 200g đẩu ăn -2 hộl vịt lạt 

- 2 muỗng cà phê muối - Hành + tỏi + gia vị 

- 2 lít nước lã - Chanh + ớt + nước mắm 

- Lá chuối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1.. Chuẩn bì: 

- Bột bánh: bột gạc + bột năn + muối + nưđc khuây chung, lọc vào soong, 
cho dầu vào» bác lên bếp, khuấy đăc, nhắc xuỏhg. 

- Tom thẻ: hấp chín, ìột vỏ, giã nho, chà cho bòng. Để vào chảo xào khò 
là dược. 

- Chả tôm: tôm đất, lột vỏ, chà muối, rửa sạch, lau khố, quét nhuyễn. 
Cho đầu hành lá + tòi phi + lòng trắng hột vịt + tiêu + bột ngọt + dường + 
muối trộn đều, tất cầ quyện vào nhau là dược. 

- Nước mấm: chanh vất lây nước, chô đường + nước nguội + nước mắm 
vừa ãn, để tỏi + ớt bám nhỏ vào. 

2, Chế biến: 

- Hấp bánh: lấy miếng lả chuối lau sạch, múc một muỗng bột ém mỏng 
ra, dế tôra chà bòng vào gấp lại làm hai. Xep bánh vào xửng, hấp dộ 15 phút 
Bánh trong là chín. 

- Hâ'p chả: tr^ lá chuồi lên mâm, thoa dáu, dể tôm quết nhuyễn vào ém 
mỏng dày độ 2cm. Đem hấp, tôm chín, lây ra phet lòng đò trứng len đem háp 
lại dọ 5 phút. Lấy chả ra xăt miếng. 

3. Cách dùng: 

- Xếp bánh vào dĩa, dể chả tồm lèn, dùng với nước mắm chanh. 

^ ỶHặjị' 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bột: - 1/2kg gói bột gạo (300g) - 2 muỗng xứp bột mì nổi 

- 4 chén nước cốt dừa - 2 muỗng cà phẽ muôi 

■ 2 muầng cà phê dường 

B. Nhản: - Củ sán, cọng ngò - lũOg tôm khô 

- lOOg nạc dầm - 2 muỗng xúp dẩu àn 

- Vài tép tòí, củ hành ‘ Tỉêu, rnưối. bột ngọt 

- Đường, nước mám - 1 củ cà rốt, chanh. 1 trái dừa lưd, ởl 

IL CÁCH THựC HIỆN 

A, Bột bánh 

Bột đảm nhuyễn múc bớt ra 2 muỗng xúp bột gạo, thay vào dấy 2 muỉng 
xúp bột mì, cho 2 muông cà phè muối và 2 muỗng cà phê đường vào, trộn dều. 
Cho từ từ nước cốt dừa vào, nhồi mạnh tay (cứ 1 chén bột thì 2 chẽn nước cốt 
diia) xong lược lại bỏ cận. 

Vĩ thoa dầu, để vô xửng dả dô nước, đợi nước sôi chế 1 lớp bột dầy dộ 
Icm, hấp chin đổ thêm 1 lớp khác lẻn trén (trước khi đổ lớp khác lẻn. ta nèn 
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lấy tám xăm nhiều chỗ để cho lớp bột mới dính vào lớp bột chín. Cứ đổ tiếp 
tục cho đến khi hết bột (mồi lớp bột hấp độ 10 phút). Lứp cuối cùng đế bột hơi 
chín thì cho nhân vào hấp đến khi chín bột, dem ra để thật nguội rồi hãy cắt 
ra từng miếng tùy ý. Bánh này ăn với nước mắm chanh, tỏi» ớt 

B. Nhản bánh 

- Tôm khò rủa sạch để ráo nước- 

’ Thít nạc xắt mỏng bằm nhỏ. 

- Hành tỏi xắt mỏng bằm nhỏ. 

- Củ sắn xắt nhỏ hạt lựu. 

Bắc chảo chũ nóng bỏ dầu vào, xong cho củ hành, tỏi bàm nhổ vào, phi 
vàng, cho thịt và tòm khô vào, xào sơ rồi sau cùng cho củ sắn vào, nêm tiêu, 
muòi, bột ngọt cho vừa ăn. 

Khi củ sấn chín, nhắc xuống dể ngò xắt nhỏ. Nhân này cho ]ẻn lớp bột 
hấp sau cùng. 

Làm nước mắm như bài “Bột thịt nưóng”. 

* ^ắnÁ' %ô*ỉì/ 

- Thời gian: 4 giờ - Lượng: 30ỡg 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1,2kg tôm càng hoặc tôm lỏng - 50g bột năn 

- 2 muỗng cà ptĩê đường - lOOg củ riéng 

' 1 muỗng cà phê mực nang - 1 muòng cà phê muối 

' Vĩ muỗng cà phê thạcn cao phí 

- 2 miếng lá chuối hay 1 miếng nylon 

- muỗng cà phê bicarbonate de soude (thuốc tíẽu mặn) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

Riềng: Gọt vỏ, đâm nhố, vát lây 1 chén nước cii riềng. 

Tòm: Lột vỏ, bỏ dầu, bóp ĩĩiuốĩ rồi rửa nưỏc vắt ráo. 

- Rửa nước phèn roi vốt ráo. 

- Rửa trong nước củ riềng rồi vắt thật ráo. 

2. Chế biến 

- Dùng dao đập dẹp con tôm. 

- Cho tòm vào còi giã nhuyển. 

- Tiếp tục cho tần lượt từng thử vào giă dều lại: bột năn, bột nổi, mực 
nang, muôi, đường phèn. 

- Dùng lá chuối lau sạch hoặc bao nylon gói hỗn hợp tôm trên cho tròn 
và chắc. 

- Hấp trong nước sài độ H giờ là chín. 

3. Hoàn tất 

Xắt từng miếng tròn hay hình hoa lá. Phơi thật khô. 

Khi dùng cho vào chầo dảư đun sòí với lửa vừa chiên vàng. 

Yều cầu: Bánh phải nở, xốp. 
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* ^ấìĩẲ ^AahỶ %ôm' 

- Thòi gian thực hiện: 3 giờ 
• Lượng: SOOg 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 300g khoai tây - 50g cù hành Cây 

- 50g bột nàn - 2 muỗng cà phê đường 
-1 muông cà phê muôi 

- 1 muỗno cà phê mục nang (miếng nang cìia con mực Chường dược dùng thay 
chũ bột noi) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai: rửa sạch, nấu chín rồi gọt vỏ, giá mịn. 

- Cú hành; nấu chín sau khi xắt mỏng, giâ nhò vàt lấy 2 muỗng canh nước. 

- Mực nang: già nhỏ, ráy mỊn 

2. Chế bicn 

- Trộn mực nang vào khoai nhồi đều. 

- Cho nước hàng vào giầ chung với khoai, rồi muối, đưòng. 

■ Nhồi khoai với bột thành khối dẻo. 

- Giă lại khoảng 15 phút dể bánh dươc xốp. 

- Bem bột ra lăn tròn một khô'j. 

- Cuộn tròn bàng bao nylon. 

- Đem háp chín. 

- Để thật nguội, cát từng lát mồng dày 0,3cm. 

3. Hoàn tất 

- Xắt từng miếng tròn hmh tam giác hay hình chữ nhật, xẻ giữa lộn 
thành hình cà vạt ícravatte), 

- Phơi nắng cho thật khỏ. 

Khi dùng thả từng cái vào chảo dầu chiên vầng nhở xoay quanh bánh 
cho bánh nơ đều. 

I. NGUYÊN UỆU 

Nhẫn bánh:- Thịl gà: 1 ức gà thái hạt lựu -1 muỗng dáu mè 

- Lạp xưởng: 1 chiêc thái hạt lựu -1 muỗng đâu ăn 

- Thịt heo: 150g thái hạt lựu - Củ năn : lOOg thái hạl lựu 

- Hành tây: lOOg thái hạt lựu - Gùng: 1 củ giã nhò 

- Rượu trắng: 1 muỗng cà phế cho gừng vào gia nhỏ 

- Nấm dỏng cồ: 10g ngám n& thái hạt lựu 

Bột bánh: - Bột tán mì: 2ũũg - Bột năn: 30g 

- Nuỡc sôi: 400g - Bột ngọt: 1 chút 

- Muôi; 1/3 muỗng cà phê - Dẩu ăn: 1 muỗng xúp 
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II. CÁCH THựC HIÊN 

1, Nhán bánh 

Bác chầo nóng cho vào 1 muỗng dểu đặp tỏi vào chiên vàng cho thơm, 
cho thịt gà + nước gừng vào xào, nệm tiêu, muối, bột ngọt cho vừa ân. Sau 
cùng cho dầu mè vào và nhắc chảo xuống. 

2. Bột bánh 

Trộn 2 thứ bột lại, nước sỏi + muối + bột ngọt dược chế từ từ vào bột, 
nhái cho quánh cho dầu ãn vào nhồi cho kỷ. chà qua chà lạí nhiều lần lên bàn, 
sau cùng lân tròn như khúc mía, cát ra từng viên nhỏ, cán tròn, gói nhán vào 
giữa. Can xoa bột tán mì cho khòi dính tay. 

Xửng hấp có thoa dầu cho khỏi dính bánh, rồi xếp bánh vào xủng. Nước 
đun thật sôi mới đặt xửng bánh lên hấp. Bánh chín xịt 3Ơ qua nước lạnh rồí 
thoa dầu lèn trén mật bánh cho bóng. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột gạo ■ lOOg thịt mõ ' 5g nấm mèo 

- 300g dường cát • tOOg dầJ mè - dầi ăn 


II. CÁCH THỰC hiện 

1, Chuẩn bi 

- Mỡ xát mòng 5 ly, xẩt lại hột lựu nhỏ, 

- Mè rang chín. 

- Nấm mèo ngâm nước, rửa sạch, xắt sợi nho. 

2. Cách khuây bánh 

Lường cứ 1 chén bột + '^4 chén đường + 2 chén nước lạnh. Đường + bột, 
cho nước vào nhồi cho tan dường, lọc lại cho kỹ. 

Cho bột này vào soong, đặt lẻn bếp cho dến khi bột đặc, cho nả"m mèo + 
mè + mỡ vào trộn đều. 

Cho bột vào khuôn đă thoa ít dầu, dặt khuôn này vào xửng, hấp độ */2 
giờ, bánh chín đem ra để nguội, trút bánh ra khỏi khuôn, cắt bánh ra từng 
miếng tùy thích. 
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3. CAC MÓN bAnH nướng 


♦Bánh ổ dâu xanh 

•Bánh chuối nuớng 

♦Bánh khoai mì nướng (cÁch 1) 

♦Bảnh khoai mì nướng (cách 2) 

♦Bánh bò 

♦Bánh bòng dá 

♦Bánh bông lan 

•Bánh bòng lan bờ 

♦Bánh bông lan mân 

♦Bánh bông lan cuốn 

♦Bánh ngoT rác mức 

♦Bánh sữa nhản kem 

♦Bánh sữa nhãn dăm bông 

♦Bánh gai, đuông 

♦BánTì ngói 

♦Bánh dãm bàỡ 

♦Bánh cắc nhân đừa 

♦Bánh lấc nhân dSm bỏng 

♦Bánh hoa mai 

♦Bánh hoa cúc 

♦ Bánh trái chôm 

♦ Bánh anh dào 
♦Bánh hạnh nhân 
♦Bánh hanh nhàn dừa 
♦Bánh khúc cày giáng sinh 

♦ Nấm rợm 

♦ Bánh ổ nấm 
♦Bánh bống lan yaourt 
♦Bánh bõng lan hột điều 
♦Bánh ổ trứng chím 
♦Bánh carô 

♦Bánh bỏng lan vân thủy 

♦ Bánh ổ nui 
♦Bánh Ổ loa kèn 
♦Bánh loa kèn 

♦Bánh xoẨn ốc nhân kem 
♦Bánh củ khoai tây 
♦Bánh sừng trầu 
♦Bánh cầu vồng 


♦Baba au Rhum 

♦ Bánh quai vạỉ 

♦ Bánh bía 

♦Bánh dịa cầu tam sác 
♦Bánh hoa h6ng nướng xoắn ốc 
♦Bánh pâtés chauds 
♦Bánh bao nưdng 
♦Bánh trung thu 

♦ Bánh bấp 

♦Bánh bông lan cà rối 
♦Bánh Cđm sôcôla 
♦Bánh trái mơ 
♦Bánh trái anh đào 
♦Bánh mì nhân thịt 

♦ Bánh mì nướng lê và phố mai 

♦ Bánh nướng xúc xích 
•Bánh ồ nho và hạnh nhần 
♦Bánh ồ sócòla 

♦Bánh phô maì 
♦Bánh ngày tình yêu 
♦Bánh tình yẽu 
♦Bánh tầc sỏcôla 
♦Kem bơ 

♦Bánh bỏng lan thơm 

♦ Banh ngàn hoa 

♦Bánh bông lan chanh sôcôla 

♦ Bánh sàm banh 
•Bánh đồng tiền 
♦Bánh gan 
♦Bánh biscuit 

♦Bánh mì xàn quích (sandwfch) 
♦Các ỉoậi xản quích 
♦Bánh mì ngọl 
♦Bánh rr\i nhân thịt 
♦Bánh sừa ổ 

♦Bánh sửa nhân kem mặt ditòng 
♦Bánh sửa rác mặt đường 
♦Bánh men 






•ỳi 'M 























* *^ấnA' ^ ^ệu/ 'z)CanA' 

I. NGUYÊN LĨỆU: 

- 300g dâu xanh ^ - 100g bột gạo 

- 300g dừa khô mằí sẵn - 30ũg dường cát 

- 50g bột năn • vani - 2 muỗng xủp dầu ăn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh: ngâm mềm dăi sạch vỏ. nấư chín xay nhuyễn, 

- Dường: cho váo soong, cho khoảng 5 muỗi^ xúp nước lã bắc lên bếp nấu 
dường tan va hơi rít đũa là được. Nhắc xuống đe nguội không quầy. 

- Dừa: cho nước vào lấy độ 250g nước cốt. 

' Bột nán + bột gạo: trộn chung + nitóc dừa vào quậy tan, lọc lạL. 

- Hòa chung: nước đường + đậu xanh + hỗn hợp bột + vani trộn đều. 

2. Nưđng bấnh 

- Khuôn: thoa đều dầu hoặc bơ cho bột bánh vào, để khuồn bánh vào 
thùng nướng lửa trung bình, 

- Bánh chín lấy ra dể thật nguội, trút khỏi khuôn xát ra từng miếng tùy 

thích. 

* Nếu nướng bánh bằng soong gang gáp than để lên nắp soong, lửa dưới 
để thật ít dể bánh khống bị khét mặt dưới dáy bánh. 




*^^Auôl 

I. NGUYÊN LIỊỆU; 

-1 nảí chuôi SỨ dộ 1kg 

- 4ũũg hánh mì lạt 
’ 50g sữa đặc 

- 20 cọng iá dứa 


- 300g dừa nạo sẩn 

- 400g đường tráng 

- 50g bơ + vani 

- Vĩ muỗng cà phé muôi 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Chuối: lôt vố, nấu nước sôi luộc sơ dể chuôi không bị chát, vớt ra rửa 
sạch dể ráo. Xảt thành khoanh tròn dày độ 5 ly - 1 phản, cho 50g đường vào 
trộn đều để 1 giờ cho chuối thấm đường. 

- Dừa: vắt 50g nưóc cốt để riêng và 600g nước dảo. 

- Lá dứa: rửa sạch cắt khúc xay nhuyễn vắt lấy 50g nước. 

- Bánh mì: xé nhỏ cho vào thau. 

■ Bột mì + đường + nước lá dứa + nước dão dừa + muối + vanì quậy chung. 
Đường va bột tan hết, lược hỗn hợp vào thau bánh mì ngảm độ 10 phút. 

- Khuôn: lót giấy, cho 1 muỗng xúp bơ vào thoa dều dưới đáy và xung 
quanh thành. 

% Nưđng bánh 

- Múc hỗn hợp bánh mì vào khuòn dày dộ 2 phân. Khỏa cho bàng mặt, 
xếp lèn một lớp chuối cho bít hết lớp bột. 
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- Hỗn hợp bánh mi còn lại cho sữa đặc vào trộn đều rồi múc tiếp tục vào 
khuôn phủ lớp chuối vừa xếp, nhúng lớp bột dày độ 1 phân. Kế đến là lớp 
chuối. Sau cùng cho sỏ bột dư lên hêi trên mặt và san cho bàng mặt. 

- Nướng bánh: cho bánh vào thùng nướng để lửa trưng bình độ 1 giờ, lấy 
bánh ra rưới nước dừa lên mặt cho bánh vào nướng tiếp. Mật bánh vàng dều 
là chín. Lấy bánh ra rưới bơ còn lại lên mặt, để bánh nguội cho vào tủ lạnh, 
khi ăn lấy ra bánh sẻ chật và thơm ngon hơn khi còn nóng. 

* Ghi chú: bánh nướng càng lâu chuôi càng đỏ và dẹp. 

- Nèu không nướng thùng, đổ bánh vào nồi gang để than lên nắp nồí cho 
bánh vàng tnặt. 

- Lớp bánh mì đầu tiên không cho sữa để khi nướng bánh khòng bị khét 
và dễ gở giấy. 

* ^ấnẢ/ 'ỳCAoaì^ (cắcA/ ỉ) 

4- hưọng bánh: ĩ ồ đường kinh 25cm 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg khoai mì sống - 200g dừa nạo 

- 300g đường cát - 2 quả trứng hoặc 2ỮOg dậu xanh 

- 1 tráỉ chanh lấy vò xanh (hoặc 1/8 muỗng cà phẻ vani) 

II, CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai mì lột vỏ ngám nước một dêm. 

- Dừa vắt Lấy Ví chén nước cốt. 

- Khoai mì mài nhuyển để vào rò cho thoát nước vàng. 

- Vỏ chanh mài nhuyễn. 

* Trứng gà quậy tan dẻu (hoặc dậu xanh nấu tán mịn). 

2. Nưũhig bánh 

- Thoa dầu, lót khuôn bánh và lót giây chung quanh. 

- Cho trứng gà, đường, nước cốt dừa, vỏ chanh vào khoai mì trộn đều. Đổ 
hôn hợp khoai mì vào khuòn, ém bằng mặt 

- Cho khuôn bánh vào lò nướng khoảng 30\ bánh chín vàng dều (hoặc 
nương bánh bàng nổi gang). 

- Để bánh nguội trút ra dĩa. 

* *^ấnA' *ỹCAớai' Vỉũ' (cấcA'2) 

+ Lượng bánh: 1 ổ dường kính 25cm 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• Ikg khoai mì sòng ' 250g dường cát 

- 200g nước côt dừa - 50g bơ hoặc dáu ăn 

• 3 muỗng sữa dặc - vanỉ 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai mr. lột vỏ, rứa sạch mài nhuyễn, vắt ráo nước, cho vào thau khác 
cân lại độ 650g. 

’ Cho nước cốt dừa + đường + sữa hòa chung quậy tan. 

- Khoai mì + hổn hợp nước dừa hòa chung lại cho vani - 1 - hơ trộn đểu, 

- Bơ còn ỉại thoa đều vào khưòn, đổ bột bánh vào. 

2. Nướng bánh 

* Để thùng nóng cho khuốn bánh vào nướng. Nếu nưđng trực tiếp trên lò 
thi bỡt lửa than dưới cho lèn nấp nồi. Bánh chín váng đều và đẻo là được. 

3. Trình bày 

- Bánh chín để nguội trút ra khòi khuôn cất thành ĩniếng hình thoi xếp 
lên dìa. 


^ ^^yiưânỷ' 


I. NGUYÊN LIỆU: 


+ Lượng bánh: ỉ ổ đường kinh 2ỒCĩn 


- I50g bột gạo {1/4 gói) 

- V 2 muỗng xúp bột nổi 

- 15ũg nước cõt dừa 

- Dáu àn thoa khuôn 


- 150g nước dão dừa (độ hơn V 2 chén) 

- 2ũf)g đưbng cát 

- 1 ống vani 

- Giấy mòng Ịỏt khuôn 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Quậy bột 

- Cho bặt vào thau, chế nước dàó dùa vào, dùng tay bóp bột thật nhuyễn, 
lây rây lọc cho kỷ, cho bột nổi vào, trộn đếu, 

2. Nấu đường 

- Cho đường vào soong, chế nươc cốt dừa vậo, bấc lên bếp nấu cho tan 
đường, nhắc xuống để đường hơi nguội, cho bột nổi và vani vào quậy đều. 

- Cho hỗn hợp nước đường này vào thau bột, trộn dều, để dộ 30 phút cho 
bột nổi dáy lên (bột sối tim). 

3. Nướng bánh 

- Cát giấy mỏng theo dáy nồi gang đỊnh nướng bánh (đường kính nồi dộ 
20cm). 

- Cho nồi gang lên lửa than (nồi chưa lót giây), khi nồi đă nóng, nhẩc 
xuống và thoa dau đều dưới đáy và chung quanh nồi. 

- Bác nỗi. lên lửa than trỏ lại, chờ đến khi nồi thật nóng, láy cáí rò có lỗ 
nhỏ, để ro lên miệng nồi gang, chế bột từ từ vào, nghe tiêng xèo xèo bánh mới 
có rề tre. Tiếp tục chế dến hết bột. 

- Đáy náp nồi lại, cho lửa than lèn nắp nồi, dưới đế lửa ít kẻo đáy bánh 
bị khét. 

- Nướng độ V' 2 . giờ bánh chín, dùng tãm tre xấm vào bánh, thấy bột bánh 
không dính tãtn là bánh đă chín. Đánh chín để nguòi trút ra, gỡ bỏ gi-ảy lót. 
Khi dùng xắt bánh ra từng miếng theo ý. 
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* '^ánA' ^ânỹ' ^ấ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

• 2 lòng trắng trứng gà - 1 trái dửa khô 

- 150g dường - 150g bột mi nổi (số 8) 

- Dầu thoa vỉ - Vani - 15ũg duùng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Dừa nạo, phơi héo hoặc sá'y khô. 

- Lòng trắng trứng đánh nổi, cho đường vào từ từ, đánh thật nổi. 

- Rảy bột mì vào, kế tiếp cho dừa + vani vào. 

- Thoa dầu vào vỉ nướng, múc từng muỗng xúp bột để lẻn vỉ, sửa bánh 
cho vun tròn 

- Để vỉ vào lò nướng, lừa vừa. Bánh chín là khi ruột bánh khò, thơm, 
giòn, xốp và trắng như bông tuyết. 

- Bánh nguội dể vào keo đậy kín. 

+ Lưa ý 

- Có thế thay hai lồng trắng bảng 1 quả trứng, bánh sẽ ngon hơn nhưng 
bánh không được trắng và dễ mem. 

- Bánh này không để lâu dược Ví còn nước cốt dừa. Muốn bánh đề lâu 
được, phải vất het nước cốt dừa ra rồi dun xác dừa phơL khô, tuy nhiẻn, trường 
hợp này bánh sẻ không được béo. 

* ^áná' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

' 6 trứng gà ‘ 1 gói vani (độ 1/8 muỗng cà phẻ) 

- 18ũg dường - Dáu thoa khuôn 

- 180g bột mi - Khuôn bảnh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho trứng gà vào chậu đánh hơi nổi, cho từ từ đường vào tiếp tục dánh 
thật nổi dặc. 

- Rầy bột mì + vani vào chậu trứng, xới đều. 

- Dùng giấy lót khuôn, thoa dầu vào. 

' Múc bột đổ vào 2/3 khuồn. 

- Đem nướng trong thùng dâ được dạt nóng trước 10 phút. 

+ Có thể rắc nho hũồc mứt xanh đỏ lên trèn mặt bánh. 

+ Muốn làm bánh sinh nhật thì làm thêm kem bơ và trang hoàng lên 
bánh theo ý thích. 

- Thành bánh cổ thể trét một lớp kem bơ rồi đắp đậu phòng rang vàng 
đâm nhỏ bên ngoài. 

(Có thể thay đậu phỏng bằng hạt điều xắt lát mỏng sau khi đế vào tủ 
lạnh cho dịu, dễ xắt). 
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* ^ẩitA (pùưn/caÂC') 

Lượng bánh: 2 khuôn bánh 2 tấc 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 4 hột gà - ’200g bơ lạt - 200g dường xay 

- 200g bột mì ■ 50g nho khô ' 1 muông cà phỄ bột nổi 

- 50g mứt du dủ xanh dò • 50g mửt chùm ruột 

-1 muỗng xúp rượu Rhum - 50g nhữ khỏ 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nho khò: ngâm rượu Rhum dộ 15 phút. 

- Mứt chùm ruột cắt bỏ hột. 

- Mứt du đủ: xắt hột lựu. 

- Khuôn lót giấy thoa dầu. 

- Bột bánh: bơ cho vào thau dùng máy dánh cho nổi, rắc dư^g vào từ từ, 
vừa rấc đường vừa múc hột gà vào đánh cho bơ nổi xốp và đậc. Rây bột mì + 
bột nổi + nước rượu Rhum ngảm nho xới dều. 

2. Nướng bánh 

- Nho + chùm ruột + mứt xanh dỏ trộn chung rây vào chút bột mì trộn dều. 
* Múc bột vào độ 1/2 khuôn, rải một lớp nho mứt, múc thêm bột lèn độ 2/ 

3 khuòn phủ hết lớp rnứt. 

- Để thùng nóng cho bánh vào nướng, bánh gần chín bắt dầu khô mật, 
lấy ra dùng dao rạch một đường gìửa mặt bánh rải thêm nho và mứt. Bưa 
bánh vào lò nướng tiếp đến khi chín, dùng tâm xâm không dính tàm là được- 

3. Trình bày 

- Bánh chín lấy ra gờ giấy xắt từng miếng xếp lẽn dĩa hoặc cất giấy tua 
bọc lại giố^ng nguyên khuôn. Bánh này nhìn dẹp và ăn ngon, 

* ^ấnỶ ^^ấan' ỲHặìt/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 hột gà * 18ữg bột mì số 8 

- 150g đường xay " 100g tòm kh6 

-1 chiếc lạp xưống -1 củ tỏi - ngờ 

- Tiêu - bột ngọt - Dầu ăn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Tỗtn khô: ngâm nước mềm, giã nhỏ xào sơ nêm bột ngọt + tiêu nhắc 
xuống. 

- Lạp xưỏng: luộc chín chièn sơ xất sợi, Vi xắt khoanh. 

- Khuôn: lót giấy thoa dầu. 

- Bánh bống lan: hột gà tách lòng trắng và lòng đò riêng, dánh lòng 
tráng trước hơi noi rấc đường vào từ từ, độ 2/3 dường cho lòng dỏ + 1/3 dường 
còn lại. Tiếp tục đánh cho tìưng nổi dặc, Rây bột nu xới đều. 
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2. Nướng bánh 

- Cho bột bánh vào độ 2/3 phần, rải ¥2 tôra lạp xưởng xắt sợi lến mặt. 
Bò phần bột còn lại cho phũ mặt nhân. 

‘ Đặt thùng nòng cho bánh vào nướng, bánh hơi khô mặt lấy ra rải tòm 
còn lại và xếp lạp xưởng lên. Đưa bánh vào lò nướng tiếp cho bánh chín. Dùng 
tám xâm không dính tám là được. Láy ra dế nguội. 

3. Trinh bày 

- Bánh nguội trút bánh ra dĩa. Rải thêm ngò lên mặt, khi ãn xắt thành 
từng miếng tùy ý. 

* ^ánA ^ônỸ 

ìĩoàn tất: ố dái 3 tấc 

L NGUYÊN LIỆU; 

- 4 hột gà + 2 lòng đò - 150g dường xay 

- 100g bột ÍTIÌ sô' 8 - 50g bộl lán mì 

- 200g mứt thơm -1 thước vàí mùng 

- 1 khuôn thiếc dài 35cm, rộng 30cm 

- Vani - 2 muỗng cà phé rưộu Rhum 

II- CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Cbuấn bị 

- Khuòn: Lót gỉấy mật đáy và chung quanh thành thoa dầu sản. 

- Khăn mùng: Nhúng nưđc vất ráo, 

- Bột mì + bột tán mì + vani: Trộn chung. 

- Hột gà: Tách lòng trắng và lòng đỏ dể riéng, đánh lòng tráng hơi nối, 

rắc đường vao tư từ - đò 2/3 dường cho lòng dồ vào + 1/3 còn lại tiếp tục đánh 

cho hỗn hợp trứng dường nổi dậc. 

- Rây bột vào hỗn hợp hột gà xái dều. Đổ bột bánh vào khuôn dem nướng. 

2. Nướng bánh và CUÔD bấnh 

• Thũng nướng bánh dể thật nóng. Cho khuôn bánh vào nưởng với dộ lửa 
nóng (khoảng 160^0) bánh chín vàng mặt lấy ra, 

- Khăn mùng để hơi ẩm phủ lên mật bánh, lật úp khuòn bánh xuống 
bàn, lấy khuôn ra và gỡ giấy lót. Cuộn bánh liền trong lúc còn nóng. Vừa cuộn 
vừa gờ khán ra. Sau khĩ cuộn để vải mùng dậy lại độ 5 phút. Bể bánh xếp nếp 
dược đẹp. 

3, Trình bày 

Bánh nguội mở bánh ra rưới rượu Rhum pha với chút dường, trét mứt 
thơm vào giữa rồi cuộn trở lại. Xắt ra từng miếng xếp ra dĩa. 

- Nếu làm Búche-Noel thì trang hoàng kem tùy thích. 
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■ Hoán tất: 400g 


* ^^ấnA' 'ỶHứt' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 250g bột mì số 8 - 150g úường xay - Hột gà 

- 150g bd ngon - lOOg mứt chùm ruột 

- Vani - (íáu + bột rắc vỉ - Đuôi hoa mai để nặn bánh 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1* Chuẩn bị 

- Vỉ nướng thoa dầu và rác bột. 

- Chùm ruột: cát bỏ hột hoặc dùng nho thì ngâm với chút rượu Rhum cho 
nhô nở tròn và thơm. 

- Quậy bột bánh: bơ cho vào thau lấy cày dăm quậy cho bơ tan, rắc đường 
+ trứnẹ múc vào từ từ. Quậy dến khi đường tan hết Lẩ được. Rây bột + vani vào 
trộn đêu. 

2. Nặn bánh và nướng bánh 

+ Nặn bánh: Múc bột bánh vào tủi nylon để đuôi bông mai hoặc răng cưa 
nặn bánh lén vỉ. Xêp chùm ruột hoặc nho vào giữa bánh. 

+ Nướng bánh: Đặt thùng nướng lén bếp độ 10 phủt trước cho thùng 
nóng dược đều. Đưa vỉ bánh vào lò nướng để lửa yếu, bánh hơi vàng phía dưới 
đưa bánh lên ngăn trên, Bánh vàng đều là chín, khì bẻ bánh ra bên trong 
khòng bị ướt là được. Lấy bánh ra để nguội xấp vò keo. 

^ắnẲ Sữo/ ^^yiÀân’ ^ỹCent/ (cAoưx^ à'ta/ctème') 

I. NGUYÊN LIỆU 

k. Bột vỏ: ■ 120g bột mi - 90g bd (có thể thay mỡ hay dáu) 

- 4 quà trứng gà ■ V 2 lít nưdc (một chén) 

- Vi muông cà phê muối 

B. Mhãn kem: - 60g đưòng cát “ 40g bột mi 

■ 1 quả trứng gà • 1 muỗng xúp sữa đặc 

- 1 chén nước • 1 gói vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

A, Bột vỏ 

Bơ, muòl, nước để vào soong, đặt lên bếp nấu sôi, đem xuống đổ bột mi 
đã rây sẵn vàô quậy đều, quậy liền tay cho đến kbi bột khòng còn dinh dáy 
so ong. 

- Đặp 1 hột gà cho vào soon^ bột quậy dều trong 5 phút, đập trứng khác 
vào, tiếp tục làm như trèn cho dên khi hết trứng. 

- Để bột bánh vào túi vải, dưới có sẵn đuôi nặn đầu tròn, nặn bột lên vi 
theo hĩnh xoẩn ốc, trên mặt có thoa lòng dỏ trứng. Đem nướng lửa vừa. 

B. Nhân kem 

- Trứng gà và đường cho vào tô, quậy đều, xong rây bột mì vào từ từ, 
quậy cho tan đều. 
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- Nước pha với sữa dăc cho vào tô trứng + đường + bột. 

+ Đặt hỗn hợp trền lên bếp và quậy đều tay cho đến khi đặc sệt lại. 
Nhắc xuống, cho vani, bơ hay rượu Rhum vào tùy ý thích, dể nguội. 

c. Cho nhân vào vỏ bánh 

- Khi bánh và nhán cùng nguội, lấy kéo cát 1 khoảng chừng Sem ỏ bên 
hông vỏ bánh rồL dùng muỗng mdc nhân vào giữa bánh (hoặc cho nhàn vào 
đuôi năn vô ruột bánh). 


^ Siứl/ ^^^yĩÀâềP ^ếảnp (fieiiis^ cAaiiX/ aU'Ịăềnéoềv) 


1. NGUYÊN IIỆƯ 


Hoàn tất: 25 bánh 


Vỏ bảnh Ỷ Nhân bánh 


- 180g bột mì số 8 

- 3ŨOg nước lá 

- 25 khuôn giấy số 8 

- lOOg thịt gà 

- 50g bơ íraỉs 

- Hành + tòi + bột ngọt 

- 1/3 muỗng cà phê muối 


- 250g hột gà 

- 12ũg dẩu ấn 

- 20ũg ịambon 

- 500g sữa tươi 

- 50g bột ml số 8 

- Tiêu, muôi đường 

-1/3 muỗng cà phê bặt nổi Ancel 


IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

- Bột ml: rảy sắn để vào dĩa. 

- Nước + dằu + muối; để chung trong soong bắc lén bếp nâu thật sòi, đổ 
bột vào quậy mạnh tay, bột không dính soong nhắc xuống, để bột nguội bớt, 
cho một trứng gà, ạưậy cho trứng quyện vào bột, dộ 5 phút cho thém một trứng 
và tiếp tục đến hết. Cho bột nổi vào trộn đều. 

R. Nhán bảnh 

- Jambon: xắt hột lựu nhò. 

- Thịt gà: xắt hột lựu xào sơ hoặc rôti xé sợi. 

- Hành tỏi: băm nhỏ. 

- Bột mì: để vào thố chế từ từ sữa tươi vào quậy tan. Lọc vào soong, bắc 
lên bếp khuấy chín nhắc xuống. 

Xào nhân: bắc chảo nóng, cho bơ + hành tỏi phi vàng, kế cho jambon xào 
sơ + thịt gà nêm tiéu + bột ngọt + muôi vừa ăn nhắc xuống. Cho vao sửa trộn 
đều để nguội. 

2. Nưdng bánh 

- Vi nướng thoa dầu và rác một lớp bột mòng. 

- Bột bánh cho vào bao nylon dể đuôi thiếc tròn đường kinh Icm nặn 
bánh lèn vỉ theo hình xoắn ốc. 


- Đặt thùng nóng trước dỏ 10 phút dưa vỉ bánh vào nướng. 

- Đánh nỏ và vàng đều, vồ bánh cứng là chín, lấy bánh ra để nguội. 
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Bánh gai. duổng 


Đánh bông lan bơ 








































3. Trình bày 

- Bánh chín khi gầu ãn lấy kéo cắt ngang hòng cho nhân vao giữa, xếp 
bánh lên khuôn giấy. 


* ^ấềtA/ Q>uânỶ 


I. NGUYÊN UIÈU: 

- 250g bột năn 

- 5ữg sữa đặc - 70g bo lạt 

- Vani - 200g bột m) 

- 15ũg nước cốt dừa 


- 20 Ũ 0 đường xay 

- 2 hột vịt luộc chín 

- Vi viên Aỉka giẫ nhuyềr 

' VẶ muỗng cà phỂ bột nổi 


Hoần tất: ũQỒg 


11. CÁCH THựC HIỆN 
1- Chuấĩi bị 

- Hột vịt: luộc chín lấy lòng đỏ cà nhưyễn qua rây. 

- Trộn bột: bột m\ + bột năn + đường + vanì + Alka + bốt nối. Trộn đều. 
cho lòng dỏ vào, dùng lòng bồn tay cà cho mịn, Tiếp tục cho bơ + sữa, Sâu cùng 
rưởi nước dừa vàc từ từ nhôi đều. Đậy bột lại ù từ 3 - 4 giờ. 

' Vỉ nướng: thoa dầu và rắc bột sẵn. 

2. Nặn bánh và nướng 

- Nêu năn con đuỏng: Ngất một miếng bột khoổng bằng đầu ngón tay 
cáì. Ém mòng lên răng của cây lược, rồi cuộn lại bè cong 2 dầu để lén vỉ nướng. 

- Nếu làm bánh gai; cho vào khuôn rối quay thành từng sdi lên vỉ nướng. 
Sau đó cắt từng khúc dài ngắn tùy ý. 

- Thùng nưđng dể nóng sẵn cho bánh vào nướng. Để lửa trung bình. 
Bánh nớ vàng đều là chín. Lây bánh ra để nguội xê'p vào keo đậy kín cho bánh 
khổí mềm. 


Ghi chii 

- Khi lấy bột ra nướng nếu thấy bị gẫy gai, do bột hơi nhão, rây thêm 
chút bột năng. 


+ Hoàn tẩt: 36 cái 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 250g ứường xay - ■!25g bột m) số 8 

• 125g bơ - lOOg dậu phông hay hạt điếu 

■ 1 ỏng vaní - 2 muỗng xúp dầu ăn thoa vl 

- 4 tòng trắng hột gà - 2 muỗng xúp bột rắc vì 

-1 cây cọ (vẽ) loại lớn hay bông gòn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. CLuẩn bị 
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- Vĩ nướng: thoa dầu rây lơp bột mỏng. 

- Đậu phỏng: rang vàng hóc vồ tách đòi, giã hơi nát. 

- Hạt diều: tách đòi thái mông (muốn thái mỏng dễ nên bủng sơ nước lã 
cho hột điều mềm dễ xất). 

2r Chế biên 

- Cho bơ vào thau, dùng cây dầm hoặc dũa bếp to quậy cho tan nhuyễn bơ 
(quậy 1 chiều). 

* Cho tư từ dường vào bơ, tiếp tục quậy cho tan đường. 

* Cho từ từ lòng trắng hột gà vào thau bơ + đường tiếp tục quậy đều, quậy 
cho tan dường hết là được. Rây bột mì + vani vào xói dều nhẹ tay. 

Nướng vỉ 

Dùng muỗng múc độ ‘/e muỗng cà phê bột bánh dể xuống ví đã rắc dầu 
thoa bột, lật ngược cái muỗng lại tráng bột bánh tròn ra dày độ 1 ly, ngang 6 
- 7cm (tráng như tráng bánh cuốn) Xếp hột điều hay đậu phông lến, cho bánh 
vào thùng nướng lửa trung bình. Bánh chín văng (10-15 phút) lấy từng cái ra 
(dùng sạn) vít bánh gác lên cây cán bột, dùng tay uốn cái bánh vòng tròn theo 
ống cán dể có hình dáng như miếng ngói (bề có hột điểu xoay ra ngoài). Bánh 
nguội cho vào keo dậy kín. 

* Kỹ thuật 

- Lầy từng cái bánh, cuốn tay, lây ra trước bánh nguội cứng rất khó cuốn. 


* ^ãnv *^ào' 

Lượng hành: 2QQg 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lòng tráng trứng gà ■ 60g bột mi 

- 60g dường xay - 35 q bơ “ 30g sữa tuơỉ - Vaní 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 . Vỉ nướng thoa dầu hoặc rắc bột sẩn. 

2. Lòng trắng trứng gà đánh nổi cho dường vào từ từ đánh cho tan 
đường, cho bơ vào đảnh cho đều, ráy bột mì và vani vào xới đều. Sau cùng cho 
sửa tươi vào. 

3. Năn bánh và nướng. 

Cho hỏn hợp bột vào túi nylon đế duôi thiếc tròn nặn bánh lên vỉ dài 
20cm ngang Icm, dập vi nướng xuôhg bàn cho bột hđi dài ra và sau dó cho vào 
thùng nướng, lùa vừa. 

Bánh chín vàng, để bánh trong lò lấy ra từng cáí, đặt bánh xuống bàn 
lấy dũa cuốn liền trong lúc còn nóng. 

Chủ ỷ 

Khi cuòh, dể bề mặt bánh úp xuống, rồi dùng đũa cuốn xéo, cuốn nhanh 
tay. Khồng để bề dày quá vàng. Khi nường vỉ khác phải xối nước lạnh ơ bề 
lưng vĩ để nguội vỉ, nếu không bột sè bị chay. 
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* ^ấnA ^^ắc/ ^^^yìÀân' ^ừa/ 

ìỈQần tất: 25 bánh 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. ụỏ bánh- - 250g bột mi sấ 8 - 125g bơ lạt 

- Vi muỗng cà phê nnuối 

- 1 tòng ỏầ hột gà -1 muỗng xúp dưừng xay 

ổ. Nhân bánh: - 400g tíừa nạo trắng - 2ũũg noỂc lã 

• 300g đường cát trắng - 50g bột bánh déo - Vaní 

c. Thoa mặt: - 2 lòng dỏ trứng vịt - 2 mưống nước lạnh 

- 2 muỗng cà phẽ dáư 

D. Dây vắt mặt bânh: ■ 100q bột rmì - 50g nưởc lã 

- 50g bột của vò bánh 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ hánh 

Rây bột mì vào mâm, cho muối + đường + bợ + hột gà nhồi đềư. Nếu 
tháy bột khô, rưới thêm chút nước lạnh, khi bột vừa cán là dược. Nhồi cho bột 
TTiỊn, dậy bột ủ 30 phất. 

B. Nhân bánh 

Đường + nước lã cho vào soong bắc lên bếp nấu sòi, đường cạn hơi nt dũa 
là dược, cho dừa vào đảo đều độ 5 phút, Nhác xuố^ng, để dừa gần nguội cho bột 
bánh dẻo -t- vani trộn đều. 

c. Thoa mật 

Lòng đỏ hột vịt + nước + dầu quậy chung cho đều. 

D, Dảy vát mặt bành 

Lấy bột ciia vỏ bánh một miếng dộ 5Qg, lOOg bột mi rưới từ từ nước vào 
nhồi chung cho mịn. 

2- Nướng bánh 

Ngất một phần bột vỏ (tùy theo khuồn iớn nhỏ) cán hơi mỏng. Cho vào 
khuôn bánh tarte ém cho lèn đểu tới mí khuôn, ngắt bỏ bớt bột thừa. 

- Múc nhán để vào khuôn bánh, dổ nhân hơi cao hơn vành khuôn, lấy tay 
ém cho min mặt nhân. 

- Bột dây rán cán mỏng độ 2mm. Dùng nhíp bánh xe cát thành sợi 
ngang độ SĩUTn. Vắt dây này lèn mặt bánh thành nbừng ô chéo hình thoi. 

- Phết trứng lên những dây dâ bắt băng cọ cho được đều. Thủng nướng 
để' nóng trước 10 phút, cho bánh vào nướng, bánh vàng đều là được. 

3. Trình bày 

Bánh chín lấy ra để nguội, gỡ bánh ra khỏi khuôn. Cho bánh vào khuôn 
giấy. Xêp ra dìa có lót gíâ"y cát hoa. 


89 ? 



^ónÁ/ ^ãni' ^âềĩỶ 

Hoàn tất: 30 bánh 

I. NGƯVÊN LIỆU: 


A. 

Vò bánh: 

- 250g bột mi số 8 

- 80g bơ lạt 



- 1 muỗng xúp đường 

- 1 lòng đỏ hột gầ 



• 90g nước lã 

- 1/3 muỗng cà phê muôi 

B. 

Mhân bánh: 



a. 

Bột vỏ; 

- 125g bột mì số 8 

- 80g dâu ăn 



- 200g nước lẫ 

- V* muỗng cầ phê muối 



- 3 hột gà 

- H muầng cà phê bột nổi 

ồ. 

Xõ't sữõ tươi: 

- 300g sữa tươi 

- 70g bột ml - 20ũg thịt gà 



- lOOg jambon 

- Tỏi - bột ngọt - tiêu - muối 

c. 

Thoă mặt: 

- 1 lùng dỏ hột vịt 

- 1 muỗng ca phé dầu ẫn 



- 30 khuôn giấy số 8 

■ 1 muỗng cà phê nước lâ 


II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh: 

- Rây bột mì vào mâni» cho Tĩiuối + đường + bơ + hột gà nhồi cho đều, rưới 
nước lã vào từ từ, bột vừa cán là được. Dùng lòng tay chà cho mịn, lấy vải đậy 
lại ủ bột 30 phủt. 

B. Nhân bánh 

a. Bột vỏ 

' Bột này là vỏ của bánh choux à la Creme. Xem cách làm của bài bánh 
này. Bánh này sau khi nướng nổì phồng lên nhờ phần bột. 

b. Xốt sữa tươi 

- Sữa tươi chế từ từ vào bột, quậy tan, lược lại vào soong băc lèn bếp 
khuấy cho đậc lại. Nhắc xuôhg. 

- Jambon: xắt hột lựu nhỏ. 

- Thịt gà: bằm nhỏ xào tỏi cho thơm + bột ngọt + tiêu + muòi xào cho 
sàn gà lại, đổ jambon vào trộn đều nhắc xuống. 

- Trộn chung: vồ bốnh choux + sửa tươi + jambon + thịt gà trộn đều. Tất 
cả phần này là nhân của bánh, 

c. Thoa mặt 

- Lòng đò hột vịt + dầu ăn + sữa tươi quậy chung cho đều. 

2. Nướng bánh 

- Ngắt một phần bột vỏ độ bàng trái chanh nhổ. Cán mỏng độ 2 ly, cho 
vào khuôn tarte ân quanh vãnh, bỏ bớt bột thừa, 

- Múc hỗn hợp nhân vào, cao hơn vành khuồn, tay thoa dầu vuốt nhân 
cho láng mặt. 

' Dùng cọ phết trứng lên mặt bánh, xếp lên vỉ thùng. 

- Thùng nướng để nóng trước độ 10 phút. Cho bánh vào nướng, bánh nói 
cao và vàng mặt là chín. Lá'y bánh ra khỏi thửng. 


894 



3* Trình bày 

- Bánh chín lấy ra để bánh nguội, gỡ khỏi khuôn, xếp lên khuôn giấy, để 
vào dĩa I6t giấy hoa. 

* ^ẩnẤ/ ^^fỉíù/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

k. Cành hoa: * 2 lòng dò hột vịt luộc chín - 230g bột ml số 8 

■ 1ũũg dường xay • vì muỗng cà phỄ bột nổi Ancel 

- Va muỗng cà phẾ vani 

' 14 muỗng thuốc tiẻu mặn 

■ 150g dẩu ăn (9 ■ 10 muỗng) ■ Một chút màu vàng 

- Giấy tráng cắt vuông cạnh độ 6cm 

B. Dây ràng cánh hoa: 

* 130g bột ml số 8 - 4 muỗng xúp dầu ăn 

- 4 muỗng xúp nước cốt dừa 

- Thoa mặt 1 lòng dỏ hột vịt + 1 muỗng cà phẽ đáu ãn 

+ 1 muỗng cà phê sữa tudi hoặc nước ll quậy tan, đểu. 

, ^ ^ - Nhíp bánh xe, cành mai, đây ruban dỏ. 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

1« Chuẩn bị 

A, Cánh hoa 

- Hột vịt: Luộc chín, lấy lòng đỏ mài nhuyễn, 

- Bột mì: Rầỵ xuống bàn, khoét một lỗ ở giữa, cho vào: lòng dỏ hột gà + 
đường xay 4- bột nổi Ancel + vani + thuốc tiêu mặn, trộn đều rưỡi dầu vào từ từ, 
pha thêm chút màu vàng, bột vừa nắn là được, ủ dộ Vỉ gid (dùng khăn khô đáy 
iại). 

B. Dáy ràng cánh hoa (bột vổ) 

- Hòa chung nước cốt dừa vầ dầu, quậy cho đều, 

- Bột rây xuống bàn, khoét một lỗ ồ giữa, rưởi từ từ hỗn hợp nước cốt dừa 
vào, trộn đểu, bột dê^o vừa cán là đươc (nêu khồ rưới thèm) cán bột ra dầy độ 2 
ly, lấy nhíp bánh xe cắt từng sợi bế ngang khoảng 5 ly - 7 ly. 

2, Bắt bánh và nướng 

A. Bát bánh: Ngắt cục bột nhỏ (ngát bột của cánh hoa, ngắn hơn đầu 
ngôn tay trỗ một chút) vò tròn ở 1 đầu7đầu kia vò cho nhọn dài độ l,5cm - 
2cm (vò giống như giọt nước rơi) mỗi hoa^mai vò 5 tai, lấy dây vừa cắt bao 
từng tai bông lại, khối dầu cda sợi dây để tận ngay tảứi hoa mai, sau đó để 
vòng kéo qua cánh mai 1 vồng qua cánh, 1 vòng qua tầm, khoáng tròng của 
cánh hoa còn lậi cũng vòng dày cho 5 tai hoa được chắc. Sau cùng lay chút bột 
của dày, vo tròn bằng hạt đậu, để vào tâm làm nhụy hoa. 

B. Nưâng bánh: Cho bánh lên giấy, xếp bánh vào vỉ, dem nướng lửa 
trung bình, Bánh nướng chín dùng cọ phết hôn hợp lòng đố hột vỊt + dầu ản + 
sữa tươi lên mặt bánhì, cho bánh vào lò nướng tiếp, bánh chín vàng đều là 
được. 
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3. Trình bày 

Xếp cành ỉá mai, dặt hoa mai rải rác lên cành, dưới gốc mai thắt dây nơ đò. 
Kỹ thuật: Để bánh chín vàng hãy lấy bánh ra, lầy bánh ra lúc còn trắng 
bảnh dê bị xẹp. 


* ^ónÁ' 9iốíứ^ 

Hoàn tăt: 25 bánh 

- I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: - 15g đường xay - màu vàng - 300g bột mì số 8 

-1/3 muỗng cà phẽ muôi - 8 muỗng xúp dầu ãn 

- 8 muổng xúp nước cốt dừa 

B, Nhàn bánh: - 100g dậu xanh - lủOg mứt hạt sen - lOOg đường 

- 1 muỗng xúp bột bánh dẻo - Kéo mũi cong - vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

A. Vổ bảnh ' 

- Dầu ân + nước cốt dừa (có thể thay bằng nước lả) + màu vàng hờa 
chung. 

- Bột mì rây vào thau cho muối + đưừng trộn đều rưới hồn hợp trên vào 
nhồĩ, bột vừa nắn là được. Nhồi cho bột mịn, nếu khô có thể rưới thèm nưdc 
dừa dầu, đừng nhão quá bánh sè bị ru cánh. Đậy bột lại ủ nửa giờ. Chia làm 
25 phần. 

B. Nhăn bánh 

- Mửt hạt sen: xắt hột lựu thật nhỏ, 

- Đậu xanh: ngâm nước, dài sạch vỏ, nấu chín xay nhuyễn. 

■ Sên đâu: cho dặu + đường bầc lến bếp sên gần đặc cho hạt sen vào sẽn 
cho đặc nhác xuống, cho bột bánh dẻo + vani trộn đều. Chia ra làm 25 phần. 

2. cát bánh và nưdng bánh 

Cất bánh 

Lấy một phần vỏ bao nhân lại cắt cánh cho ra giống hoa cúc cốt từ dướĩ 
lên, hàng trén xen kè hàng dưới cho đến hết. 

* Nướng bánh 

Cho bánh lên giây để vào vỉ nướng lửa trung bình. 






I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ ùánh: - 4 lòng dò hội gà 

- 30g bột năn 

- Vanì, kéo mũi cong 

B. Nhãn bánh: • 10Og đậu xanh 

- Vani 


Lượng bánh: 25 trái 

- 70g dường xay 

- 170g bột mì sô' 8 

- Màu hông, xanh, vàng 

- 100g đường cảt ■ 10ũg hạt sen 

- 1 muỗng xúp bột bánh dèo 
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c. Thoằ mặt: - 2 lòng đỏ hỏl gà + 2 muỗng cà pfiê dẩu ăn + 2 muổng cà 

phé nước la hòa chung, quậy cho déu, chia làm 3 phẩn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn b| 

- Lồng đỏ hột gà: đánh chồ nổi, cho đường vào từ từ đánh cho hơi nổi độ 
15 phút. 

- Bột mì + bột nản trộn chung + vanĩ. Rưới hột gà vừa đánh khi nãy vô 
từ từ, nhồi bột cho dẻo min vừa nắn là được, nếu nhảo cho chút bột mì khò. 

- Mhân: dâu xanh ngàm nước đãi vỏ, nấu chín tán nhuyễn cho đường vào 
bát lên bếp sèn gần đặc cho hạt sen xắt hạt lựu vào trộn đeu nhắc xuống, rây 
bột bánh dẻo + vani trộn đều, chia làm 25 phần. 

2. Chế biến 

Lấy một phản bột cho nhân vào bọc lại, dùng kéo cắt gai, cho bánh vào 
thùng nướng, banh chin lảy ra thoa màu lên đem nướng trở lạì 5 phút nữa (lửa 
than trên cho bánh được ráo). 

Cách pha màu phết lên bánh: 

- 1 chén cho vài giọt màu hồng phết ờ gìừa. 

- 1 chén cho vái giọt màu xanh phết ỏ cuống, 

- 1 chén cho vài giọt màu xanh thèm màu vàng. 

3. Kỷ thuật 

Bánh nặn hình hơi dài bánh mói đệp. 

- Dùng kéo cất dều, dậu xanh phải sên kỹ từ từ khi ráo bánh mới không 
bị nứt. 

- Lửa đừng to quá bánh dể bí bể theo đường nhắp kéo. 

- Bánh xốp giòn thơm. 

* >^nÁ/ ^ào' (palei/de/Mune') 

Hoăn tất: SOÙg 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- I25g bơtraís - 125g dưdng xay 

* 150g bột mì - Vani - 2 hột gà 

- lOOg nho khđ hoặc 50g mút du dù xanh ứò hoặclODg chùm :uột 

- Đuôi thiếc tròn 1cm - 1 muỗng xứp rượu Rhum 

- Bao nylon 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nho: Ngâm rượu Rhum + chút đường cho thơm, nếu đừng mứt du đu thì 
xất hình hoa lá tùy thích; nếu mứt chùm ruột thì bỏ hột. 

- Vỉ nướng; Thoa dầu và rấc một lớp bột mòng. 

- Bơ: Cho vào thau dùng cây dẩm quậy tan. Rắc đường vào từ từ quậy đều. 
Hết đường múc hột gà cho vào và tiếp tục quậy thấy đường tan hết là được. 

- Ráy bột + vani vào hỗn hợp trên xớrđều. 

2 , Nặn bánh và nư<ĩnể 
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- Nặn bánh: Múc bột bánh vào bao nylon, dế đuỏi thiếc tròn dường kính 
Icm. Nắn bánh lên vỉ thành hình tròn dầy l phân, ngang độ 2cĩn cách nhau 2 
- 3cni. Cầm vỉ bánh đập xuóng bàn cho bánh chài ra. Để hột nho hoặc chùm 
ruột hay mứt xanh dỏ xếp lên trên. 

- Nướng bánh: Để thùng bơ nóng trước dộ 10 phút. Cho vi bánh vào 
nướng, lửa tning bình bánh vang dều là chín. Lảy bánh ra dể nguội xếp vào 
keo cho khóng bi mềm. 


* ^ẩnÁ/ 

ìỉùàĩí tất: 30 bánh 

I. NGƯYẾN LIỆU; 

- 2 lòng đò liột gà • 300g bột mì số 8 

- Vỉ muỗng că phê bột nổi - 20ũg đường xay 

- 200g dầu ăa - Vani - 50g đậu phông rang vàng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lòng đỏ hột gà: Cho vào thau đánh hơi nổi, rây từ 50g đường vào đánh 
cho tan đường là được độ 10 phút. 

- Bột mì + đường còn lại (150g) + Alka già nhuyễn + bột nổi + vani - 
Trộn chung cho hột gà vào nhồi dều. Sau cùng rưới dầu ăn vào từ từ đến khi 
bột nắn lại không bể ra là dược. Dùng khản bột lại ủ 2 giờ (Để láu hơn bột 
cang nở tốt). 

- Vỉ nướng thoa dầu và rắc bột. 

- Đậu phộng bóc vỏ dẻ' nguyện hột. 

2, Nắn bánh và nưđng 

' Sau khi bột đã ủ - đem ra chìa thành 30 phần vo tròn giống trái chanh, 
lấy dao khía thành hình chữ thập phía trèn đầu, xếp bánh len vĩ nướng. 

- Thùng nướng để nống trước, cho vỉ bánh vào nướng khi bánh bát đầu 
nỏ, lấy ra nhận hột dậu phông vào giữa cho bánh nứt ra. Đưa bánh vào lò 
nướng tiếp, đến khi chín đều là được. 

Ghi chú: Đánh chín lấy ra để hơi nguội hày gở bánh dể bánh không bi bề. 


^ ^ấnÁ' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 4 lòng đỏ hột gà 

- 30Og bột mì 

- 50g bfl ngon 

* lOOg dậu phông 

- 150g dẩu ân 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


ííoá« tất: 40 bánh 


■ 350g đường xay nhuyễn 

- Vỉ muỗng cà phê bột_nổỉ Ancel 

- Vỉ viên Alka giã nhuyễn 

- 300g dừa tráng nạo sẵn 

- Vani - 200g dẩu ăn 
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- Dừa: mua loại trắng đem sấy khô. 

' Hột gà: đánh nổi cho độ 1/3 đường vào đánh cho tan. 

- Đậu phòng: rang vàng bóc vỏ để nguyên hột, 

- Trỏn bột: ráy bột mi + bột nán + đường còn lạì + bơ + bột nổi + thuốc 
Alka + yani trộn đềuu, múc hột gà đả đánh nổi tiếp tục trộn đèu, sau cùng rưới 
từ từ dâu vào đến khi vò viền bột khòng bê ra là được. Lấy khăn đáy lại ủ từ 
2 đến 4 giờ. 

2. Nắn bánh và nưđng 

- Đem bột đã ủ ra nhồi sơ lại. Lâ'y 1 muỗng bột dộ bằng trái chanh hoặc 
chia đều từng phần rổi vo tròn ]ạj, ĩây sống dao ả"n chữ thập lên mặt bánh. 
nướng thoa dáu và rắc bột xếp bánh lên. 

- Đặt thừng dể trước cho hơi nóng cho vỉ bánh vào nướng. Độ nóng trung 
bình, khi bánh đang mằ lấy ra nhận hột đậu phộng hôậc hột diều vào giữa 
bánh đế bánh nứt ra. Cho bánh nướng tiếp đến khi chín đều là dược. 

* ^^ãnÂ' ^iấềtỸ SinẢ/ 

(^ùcÁe/d&' ^^^yioeí' - ểâììỶ iatv cuộn') 

Hoàn tất: 2 tấc 5 

L NGUYẺN LIỆU 

+ Bánh: - 100g bột mì sỗ' 8 - 50g bột lán mi 

- 150g dường xay nhuyễn - 4 hột gà + 2 ỉòng đò 

- 200g mứt thơm - muỗng cà phẽ bột nổi 

- 2 ong vani - 2 muỗng rượu Rhum 

-1 thước vải mùng ' Giấy tót khuôn 

‘ Giấy cắt hoa - Khuôn thiéc chữ nhặt 30cm X 35cm 

+ Kem; - 2 lòng trắng hột gà - 200g dường xay 

- 200g bơ írais - 30g chocoỉate đắng 

- Màu xanh, háng, vàng, đuôi hoa hống, giây ỉá. nước đá, túi vải. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A Đánh bông lan 

- Khuòn: lót giấy thoa dáu. 

- Vải mùng; nhúng nước vắt ráo. 

- Bột: bột mì + bột tán mì rây chung. 

2. Chế biến 

Hột gà: hột gà tách lòng trắng để rièng, đánh 4 lòng trắng cho nổi; cho 
đường vào từ tờ. Kê cho 6 lòng dỏ vào tiếp tục đánh cho thật noi và dặc. 

Rảy bột mì + bột tán mì + bột nổi + vani xói đều. Đổ bột bánh vào 
khuôn đem nướng, bánh chín vàng, lây ra đổ lên bàn lót vái mùng ẩm phía 
dưới. Cuộn bánh liền trong lúc bánh còn nóng. Vừa cuộn vừa rút khăn ra, cuộn 
xong đậy bánh lại khoảng 5 phút cho giữ nếp. Bánh nguội mơ ra trét mứt 
thơm và rưới rượu rhum, cuộn lạí. Trang hoàng kem tùy thích. 
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B. Làm kem 

■ Lòng trầng hột gà dánh cho nổi rác đường vào từ từ, tiếp tục đánh cho 
âậc cúng. 

- Bơ: cho vào thau khác, đánh tan, múc hỗn hợp trứng đường vào trộn 
dềư. Cho vào tủ lạnh. Bao giờ dùng lây ra dể khoảng 15 phủt cho bớt lạnh, 
dùng muỗng quậy lại cho đều và kem dược min, pha màu gì tùy ý. 

- Riêng chocoỉate: cho bơ vào tán mịn, trộn vào kem khỏng bị lợn cợn và 
dễ ăn màu. 

Kỹ thuật: bánh vừa nổi, cho bánh lên ngản thùng trèn. Mật bánh vừa 
vàng lấy ra cuộn lại liền. 

- Lửa than Lớn bánh khống bí cứng, khi cuộn không bi bc. 

- Quậy bột không dều bánh sẻ bị trũng mặt. 

- Cuòn lúc bánh còn nóng. 

- Có thể trét mứt khóm bẻn trong bánh àn rất ngon. 

* ^^hlâht/ (*^ễÁamfùạnoìịs^) 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 2 lòng Irầng hột gà -1 muỗng xúp dắu thoa vỉ 

- 125g đường xay - 2 muông xúp bặt mì rắc vỉ 

- 5g chocolate bột - Bao nyíon - duỗi tròn rộng Icm. 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vỉ nướng: thoa dẩu và rác bột sẵn. 

- Cho lòng tráng vào thô men, để lên bếp lửa hơi ấm, dùng máy dánh 
cho trứng hơi noi rắc dưdng vào từ từ, hết dường tiếp tục dánh khi tháy trứng 
dường đứng ngọn là được. 

- Cho bột vào bao nylon, dể duòĩ thiếc tròn bọc thêm một bao phía ngoài. 

2. Nặn bánh và nưđng 

- Năn bánh: Nặn lên vỉ nướng 1 taĩ tròn và 1 tai nhọn. 

- Cách nặn tai bròn: cảm bao bột dể thẳng góc với vỉ nướng, cách mặt vỉ 
độ 1 phản, bóp cho bột xuống từ từ và lan rộng có dưòng kính độ 2 phân đến 3 
phân tùy theo bánh lớn nhỏ. ngừng không bóp bột xuống và láy ra. Nặn xong 
nhìn giống như cái bánh men. 

- Cách nàn tai nhọn: Để bao bột giống như nặn tai tròn nhưng vừa nặn 
vừa kéo lên dể có bề cao và nhọn, nhìn giống chân nâm, phía dưới lớn và từ từ 
nhỏ có đầu nhọn, 

Nương bánh: Rác chocolate lẽn nâ'm, dể bánh vào lò, nướng lửa yếu Lấy 
tăm xoi thay bánh khô là chín. 

* Khi nướng bánh gần được, nên mỏ nấp thùng ra cho bánh được tráng. 

3. Trành bày 

‘ Bánh chín lấy ra để nguội. Dùng tãm xoi một lỗ nhỏ phía dưới tai tròn, 
trét kem bơ vào và cắm lèn tai nhọn cho ra hình nấm rơm. 

- Nám này để trang hoàng lên bánh bòng lan hoặc bánh sinh nhật. 
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* ^ (^ấÌỂaiù ^^ẽÁampiỷMutS') 

1. NGUYÊN LIÊU 

k. 5án/? bổng Ịan: - 7 hột gà lớn - 220g bột mì số 8 

- 220g đường xay - Vani - lOOg hột diều 

- Khuôn ưưồng 2.5 tấc 

B. Crème ằU beurre: - 200g bơ trais - 180g đường xay 

- 3 lòng trắng hột gà ' Màu: xanh, hổng, vàng 

c Tnnh bàv Ị^ấm rơm: - 20 taỉ nấm rdm - 50g chocũlate miếng 

- 200g mứt thơm -1 muỗng xúp rưọu Rhum 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1» Chuẩn bị 

i4. Bánh bông lan 

- Khuồn: Lót giấy thoa dẩu. 

- Hột gà: Tách lòng tráng và lòng đũ để riêng, đánh lòng trắng trước hơi 
n^ổi, rắc dường vào từ từ độ 2/3 đườn^ rồi cho Itng đỏ và đường con lại vào. 
Tiếp tục đảnh cho hỗn hợp trứng đường nổi đậc là được. Rây bột mì + vanì xới 
dều. Cho bột bánh vào khuôn đem nữóng, dùng tàm xăm bánh khỏng dính 
tâm là chín. Lảy bánh ra để nguội. 

B. Crème au beurre 

- Cho lòng trắng vào thau, đánh hơi nổi rắc đường vào từ từ. Đánh tới 
khi lòng trắng trứng dứng ngọn là được. 

- Bơ: Cho vào thau khác đánh tan, múc trứng, đường vào từ từ, đảo đẻu là 

dược. 

c. Nấm rơm 

- Xem cách làm bài bánh hình nấm rơm. 

- Mửt thơm: Thơm gọt vỏ bả mắt bảm nhò, cân 300g thơm, 150g dường. 
Bắc lẽn bêp sẻn dảo dều, thơm dặc nhắc xuôhg. 

2. Trình bày 

- Đề bánh thật nguội chia làm hai theo bề cao của ổ bánh, cát thành 2 ổ 
có bề mặt Ổ bánh bằng nhau. 

- Rượu Rhum: pha với chút dưòng + nước rưới dều lên 2 mặt bánh. Trét 
mứt thơm lèn một miếng, rải úp miếng kia lại. 

- Xung quanh thành; trét một lớp kem mỏng, gắn hột diều cho bít lớp 
kem, hoặc đi đường viền tùy thích. 

- Mặt bánh: trét kem và chà cho láng, xếp nâm Tơm lên. rải chocolate 
xát hột lựu nhỏ + hột điều giã nát trộn thèm chdt màu xanh. Trang hoàng 
thêm hoa lá tùy thích. 
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^ ^âềtợ/ ^Oềp ^Oỡuti^ 


I. NGUYẺN LIỆU: 

- 4 hột gà - Vani 

-1 muỗng cà phế bột nổi Ancei 

- 2 muỗng xúp dẩu thoa khuòn 

- Khuôn bông lan chanh 2 tấc 


- 280g bột mì SỐ 8 

- 2 hũ yaourt 

- 120g dầu ăn 

- 32ũg dường xay 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khuôn: thoa dầu, nếu khuôn tròn lót giấy. 

- Bột mì + bột nổi + vani: trộn chung. 

- Hột gà: tách lòng trắng, lòng dỏ dể riêng, dánh lòng trắng cho nối rắc 
đường vào từ từ, đưỢc 2/3 đường thì cho từ từ lòng dỏ vào cho đèn hết dường. 
Trứng nổi đặc cứng, múc từng muỗng dẩu ăn chỡ vào, gán hết dầu, múc từng 
muỗng yaourt cho vào (1 hù) tiếp tục đánh cho hột gà nối dảc. 

Rày bột vào hỗn hợp xới đều, nhẹ tay, hết hột cho hũ yaourt vào trộn 
đều, đổ bột bánh vào khuon, 

2. Nướng bánh 

Để thùng nóng trước độ 10 phút, cho khuôn bánh vào nướng, lửa trung 
bình, bánh vàng đều, dùng tăm xám bột bánh không dính tâm là chín, lấy 
bánh ra đế nguội- 



I. NGUYÊN UỆU 

- 6 lòng đò Irửng gà 

- 150g dường xay 

- 50g hạt diều nguyên 

- lOOg beurre ngon 


Hoàn tất: I ổ 2,2 tấc 

• 4 lòng trắng - lOOg bột mì số 8 

- 100g hạt điều vụn giã lấy 60g bột 

- 5ũg mứt đu đủ xanh đò 
-1 muỗng bột nổi Ancel 


n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Hạt diều vụn hay đậu phộng giã nát rây lấy 60g bột. 

' Mứt du dử xanh đỏ xắt hạt lựu. 

- Hạt diều nguyên búng aơ một chút nước mở gói để một dém cho mềm 
xát lát mỏng theo chiều dọc. 

- Khuôn thiếc: lấy 50g bơ trét cho đều câ đáy và xung quanh khuôn dê’ 
lên nưdc đá cho đậc lại, xếp hạt điều và mứt đu đủ lên. 

2. Nướng bánh 

- Đánh bột: hột gà tách lòng trắng để riêng, dánh lòng trắng cho nổi, 
cho dường và lòng dỏ vào từ từ dánh cho nổi dặc. 
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Bánh cam 


Bánh tai heo 


Bánh còng 


ỉảnh bấp chiên 




ỉánh chuối nuớng 


Bánh pâ tẽ sổ 




ỉánh quai vạt 





































- Bột Tĩú + bột hạt diều + bột nổi trộn chung. Cho vào hồn hợp trứng gà, 
xởi lén cho đẻu. Bơ còn lại hơ hơi chảy để nguội trôn vào bánh. Cho bột bánh 
vào khuôn đã tráng bơ và lót hạt điều, cho khuôn vào thùng nướng, bánh chín 
lấy ra để nguội trút bánh ra, đáy bánh bột gạo là măt bánh- 

Chú ỷ 

- Đáy bánh là mặt bánh VI thê dừng nướng lửa dưới nhĩẻu quá và cũng 
đừng nướng ò bánh dày quá- Vì dày quá nướng lảu chín mặt bánh dè bị khét 
bánh mất đẹp. 

- Nướng lửa vừa- 

* ^^ónA' ^ ‘^^ẼAùn/ (^ãteaư/ ^aseaố) 

Hoàn tất: ĩ ổ 2,2 tác 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bánh bông fan: - 7 trứng gà - 21 Og đường xay 

- 21 Og bột mi Sũ' 8 - 20Qg mứt tbam - Vani 

- 1 gói kẹo bòn bon - 10ũg hạt diếu 

- 1 muỗng xúp rượu Rhum 

s. Kem: - 3 lòng trắng trứng gà - 200g bơ trais 

- 180g dường xay 

n. CÁCH THựC HIỆN 

A, Bánh bông lan 

- Trứng gà tách lòng trắng, lòng đỏ đế rièng. Đánh lòng trắng cho noi, 
cho dường vào từ từ gần hết đường cho lòng đỏ vào tiếp tục dánh cho hỗn hợp 
trứng đường nổi dặc. Rây bột mì + vani xới đều, khuôn lot giấy thoa dầu cho 
bột bánh vào đem nướng bánh chín. Lấy ra dể nguội. 

B* Kem 

- Cho lòng trắng vào thau, đánh lòng tréng cho nổi đặc cho dường vào từ 
từ. tiếp tục đánh cho nổì và đặc trứng- 

- Cho bơ vào thau khác đánh cho tan, múc hỗn hỢp trứng dường vào từ từ 
đánh cho dều là được. 

c. Trình bày 

Bánh đế nguội cắt bánh thành 2 ổ theo bê mặt, rưới rượu pha chút đường 
ỉên 2 mặt. Trét mứt thơm lèn mật bánh ủp miếng kia lại. Trét kem chung 
quanh và gắn hạt điều chung quanh thành 6 bánh. Trên mặt và ở giữa xếp 
kẹo bòn bon nhiều màu. Thụt kềm giống cọng nui để làm ố rơm. Có thể trang 
hoàng thêm bỏng hoa tùy ý. 
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I. NGUYÊN UỆU 

A Báĩ)f\ bỗng lăn: - 300g bột mì sô' 8 - 3ũũg đường xay - 3 hột gà 

' 80g dẩu ãn - 80g sữa tươi 

- 1 muỗng cà phế bột n6i Ancel 

- 15g cacao đắng + vani - Màu vàng 

ổ. Kem bơ: - 350g bơ trais - 300g dường xay 

- 6 lòng trắng hột gà * lOOg hột diéu 

' 0uôi: hoa hồng, dây lá - Màu: hòng, xanh, vàng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khuôn: lót giấy, thoa dầu. 

- Gacao đáng + 40g dầu ăn tán mịn + 40g sũa tươĩ quậy chung (phần màu 

nảu), 

- 40g sữa tươi + vài giọt màu vàng + 40g dầu àn hòa chung (phần màu vàng). 

- Ráy bột mì + bột nởi + vani trộn đều. 

2. Làm bánh 

- Hột gà: tách lòng tráng* lồng dỏ để rièng. Đánh lòng trắng cho nổi, rẩc 
2/3 đường vao, sau đó cho từ từ lòng dỏ vào 1 phản đưòng còn lại tiếp tục đánh 
cho nổi dặc, rảy hỗn hợp bột vào, xớì đều, nhẹ chia 2 phần, một phần sẽ 
nhiều hợn khoang 50g; phần nhiều sẽ cho từ từ hòn hợp sửa tươi vào trộn đều, 
cho vào khuôn. 

o. Nướng bánh: đề thùng nóng trước 15 phút, cho hai khuôn bánh vào, 
nướng lửa trung bình, dùng tốm xâm bột không dính tăm là bánh chín, 3â'y 
bánh ra dể nguọi. 

b. Đánh kem: lòng trắng hột gà đánh cho nổi, rắc từ từ đường vào đánh 
đến khi dứng ngọn là được. 

Bơ cho vào thau khác dánh tan múc trứng đường vào từ từ đánh cho đều, 
khi dùng cho ra chén, dùng muông quậy mạnh tay và pha màu tùy ý. 

c. Cắĩ bánh: bánh nguội đùng khuôn carò cắt làm ba khoanh, mỗi khoanh 
cắt làm đôi, theo chiều cua thành bánh. 

d. Xếp bánh: gồm 4 tầng xếp theo thứ tự: 

Tầng 1 và tầng 3: xếp vòng vàng, vòng nầu rồi vòng vàng, giữa mỗi lớp 
cho trét kem xung quanh* cho bánh dính lại với nhau. 

- Tầng 2 và tầng 4: xếp vòng nâu, vòng vàng rồi vòng nâu, đặt 4 tầng 
lẻn nhau, giữa mối lớp cũng trét kem cho bánh dính. 

3. Trình bày 

- Thành bánh: trét 1 lớp kem mỏng, xếp hạt diéu. 

- Mật bánh: trét kem bít mật, trang trí hoa lá tùy ý, cho vào tủ lạnh, khi 
dùng lấy ra cắt miếng. 
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* ^íútA' sãaỉi/ (*^ãieaw Ỹìta/íẤ^) 


I. NGUYÊN LIỀU; 

- 200g dường xay 

- 10Og sữa đặc 

- Khuôn gáteau marbĩé 

- 24Qg bột mì 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Bơ; hơ chày, để nguội. 

• Khuỏn: thoa dều bơ. 


- 4 hột gà - 200g bđ trais 

- Vi muỗng cà phê bột nổi - vani 
-1 muỗng cà phẽ linh dẩu chanh 

-1 muỗng xúp dẩu ăn + 1Q giá cacao 


- Bột mì + bột nổi + vani; xới đều. 

- Cacao + dẩu ản: tán min + sữa đậc quậy đều. 

2, Thực hiện 

- Hột gà: tách lòng trắng, lòn^ đổ để rièng, lòng trắng đánh nổi rắc từ 
từ lOOg đường vào, lòng dỏ đánh nôi rấc từ từ phần đường còn lại vào, hòa 2 
hỗn hợp trứng vào đánh cho nổi dặc cứng. 

- Ráy hỗn hợp bột vào. xới dều, nhẹ tay. 

- Rưới từ từ bơ nguội vào. 

Chia bột làm 2 phần: phần nhiều hơn lOOg. 

. Bột nhiều khoảng lOOg cho vài giọt màu vàng + tinh dầu xới đều, 

. Bột ít cho hỗn hợp cacao vào xới đều. 

. Cho bột bánh ĩnàu vàng vào khuôn dày khoảng 2cm, kè đến bột màu 
nâu đày khoảng lem. kế đến bột màu vàng dày 2cin. cứ thế cho đến hết. 

. Cho khuỏn bánh vào nướng lửa trung bình (thùng nưóng dể nóng trưđc 
10 phút), dùng tầm tăm, bánh không dính là chín, vàng đều là dẹp. 

* Chú ý 

- Đổ bột bánh màu vàng ở dưới dáy và trên mặt khuôn dể không bị cháy. 


* ^ấnA/ ^ (^aẹuei/de/ 


I. NGUYÊN LIỆU 

Bánh bông lan: 

■ 6 tiộl gà - 10Og đường xay 

- 2 muỗng xúp rượu Rhum 

- 2 muỗng cà phê nưôc lã 
B. Kem: 


Hoàn tất: ỉ ổ bánh 2 tấc 


- 180g_bột mì số a - Vani 

- 2 muỗng cà ptìẽ dường 

- Dáu thoa khuôn - 200g mírt thơm 


- 3 lòng trắng hột gà - 200g bơ trais • 170g đường xay 
c. Trình bày. - 20 bánh lưỡi mèo -1 thước dây ruban 

-1 bòng hồng bằng vải - 1 tờ giấy hoa dể lót mâm 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

A. Bánh bông lan 

- Khuôn lót gĩấy thoa dẳu. 

* Đường + nước + rượu rhum hòa chung. 

2. Chế biến 

Bánh bông lan: hột gà tách lòng tráng, lòng dỏ để riêng, đánh lòng 
trắng nối cho từ từ dường + lòng đỏ tièp tục đánh cho nối đặc. Rây bột mì -I- 
vani xđi đều cho bột bánh vào khuồn, đem nướng chín vàng. Dùng tăm xãm 
bột bánh khỏng dính tăm ]à bánh chm. 

B. Kcm 

- Đánh lòng trắng cho nối cho từ từ đường vào đánh cho dỗn khi nổi cứng 
là dược 

- Cho bơ vào thau khác, đánh cho tan và nổi xốp, múc từ từ hỗn hợp 
trứng đường cho vào, đánh cho đều là được, để kem vao tiỉ lạnh, bao giờ dùng 
lây ra bớt lạnh 10 phút. Cho kem ra chén, dùng muỗng quậy lại cho kem mịn. 

3. Trình bày 

Đế bánh thật nguội cắt bánh làm 2 theo khuòn, rưới rượu pha đường đều 
2 mật, trét mút thơnĩ vàô úp bánh lại. 

Thành bánh: Trét kem xung quanh, gấn bánh lưỡi mèo quanh vòng, 
dùng dây ruban cột ìạL Gắn thêm giây nơ. 

Mặt bánh: trên mặt dùng đuôi tròn {bắt bổng kem) nặn nhửng cọng nui. 
Xếp bông hoa tùy thích. 

Bánh làm xong để vào tủ lạnh cho kem được cứng, khi dùng lấy ra. 


* ^ấnA' *ỹCèìp (^âieau' Sansạêne'} 


Hoăn tất: I ổ 2 tấc 5 


I. NGUYÊN LIỆU 

A. Bãnh bông lan: 


■ 250g bột mi số 8 

- Vani 

- lOOg hột tỉiỂu 

- 200g bơ lạt 


- 8 hột gá - 250g dường xay 

- Vi muỗng cà phẽ bột nổi 

- 200g mứt thơm 

B Kem bơ: - 3 lòng trắng hột gà 

- 180q đường xay 

c. Bánh hình phễu: - 60g bơ lạt - 80g duừng xay 

- 60g bột mi sỏ’ 8 - 2 lòng trắng hột gà - Vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 


1. Chuẩn bị 

A. Bánh bông lan 

- Khuôn: lót giấy thoa dẩu. 

- Bột mì + bột nổi + vani trộn chung, 

- Hột điều: tách làm hai lau sạch cát bụi. 
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- Hột gà: tách lòng tráng và lòng đỏ đế riẻng, đánh lòng tráng trước hơi 
nổi cho dường vào từ từ, độ 2/3 đường cho lòng đỏ vào + 1/3 đường còn lại. Tiếp 
tục đánh cho hòn hợp trứng đường nổl đặc. 

- Hỗn hợp bột rắc vào hổn hợp hột gà xới đểu cho vào khuôn đem nướng, 
lửa trung binh. Dùng tàm xâm bánh khòng dính tảm là chín. Lây bánh ra dể 
nguội. 

B. Kem hơ 

- Lòng trắng hột gà cho vào thau sạch đánh cho nổi. rắc đường vào từ từ, 
đánh cho nổi và đặc cứng. 

Bơ; để vào thau khác đánh cho tan, múc trứng dường vào từ từ. Khi thấy 
trứng đường và bơ quyện dằu vào nhau là được. Múc ra chén pha màu xanh, 
hồng và vàng để trình bày. 

c. Bánh hinh phễu 

- Xem cách làm bánh hình phều (Cìgarettes Cornets) 

2, Trình bày 

- Banh bông lan căt thành 2 6 bằng nhau. Trét mứt thơm lên một mật 
rồi úp mặt kia trở lại. 

- Lựa 12 quặng kem, dùng đuôi răng cưa thụt kem hầng 4 quặng + vàng 
4 quặng + xanh 4 quặng. 

- Xung quanh thành bánh trét một lớp kem mỏng, ráp hột điếu lèn hoặc 
trang trí đường viền tùy thích. 

- Mặt bánh trét kem cho bít và min. Xếp các quặng kem màu xen kè 
nhau từ trong ra ngoài, Trang hoàng thém hoa ỉá tùy thích trên 6 bánh. 

* *^aa/ (^^^ẽiỹawUeS' 

Hoàn tất: 15Qg 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 60g bơ trais - 8ũg đường xay 

' 60g bột mì - 2 lòng tráng hột gầ 

- Vanỉ - Dầu ãn thoa vỉ - BỘI rắc vỉ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Vỉ nướng: thoa dầu, rây lớp bột mỏng. 

- Quậy bột; cho bơ vào thau dùng cây dằm quậy thật tan cho từ từ dường 
^ hột gà vào quầy dều và quậy một chiều khi đường tan hết là được. Rây bột 
mì ị vani xởi dểu nhẹ tay, kíiong được quậy nữa. 

2. Chế biến 

- Múc ơiột muông cà phê bột vừa quậy cho lèn vỉ tráng mỏng dày khoáng 
2 ìy, ngang 7 - 8cm vòng tròn. 

- Cho bánh vào thùng nướng, lửa than trung bình, bánh chín vàng vẫn 
dể trong thùng nướng, lấy ra từng cái dùng khuôn hình phễu (khuồn comet) 
cuốn bánh lại cho ra hình phểu. Rứt khuôn và để bánh nguội cho vào keo. 
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^ Kỹ thuật 

- Cuốn bánh tới dâu lấy ra tới đó, lấy ra trước bánh cứng lại không cuốn 
dược, làm nhanh tay. 

- Than trung bình, lớn quá bánh sẽ khét. 

• Bánh đẹp: vòng ngoài vàng đều, giòn, xốp. 

- Lảy bánh tráng sè bị mềm, dai không cuộn dược. 

- Bánh vàng đều cuốn nhanh tay, đẹp, dinh lại không bị rời ra, thơm, 

ngon. 

^ ^ốnÁ' ^^ìĩAâtt/ ^ỳCenv íứ/ơiềme^) 

ỈĨồ^n tấi: 15 bánh 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: ' 400g bột mì số 11 - 200o m9 trừu 

- 200g nước lạnh - 1 muỗng cà phé bột nổi 

- 1 muỗng xúp dường - 1/3 muỗng cà phê muổl 

B. Nhân bánh: - 250g sữa lươt - 50g bột mì -1 trứng gà 

- 150g đường xay ' Vani 

c, ĩhoa mặt: Hòa chung: 

- 1 lòng đò trứng vịt -1 muỗng dầu -1 muỗng sữa tươi 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Bột mì rây vào mâm cho đường + muối + bột nổi + nước lạnh nhồi cho 
bột min, ủ 30 phút. Bột khô có thể cho thêm. nước. 

2. Đem bột ra cán dài, trét lén H mỡ trừu - cuộn tròn lại cán dẹp xếp làm 
3, ủ 15 phút. Nếu có tủ lạnh dể cho mờ trừu đông lạnh, lúc cán không bị xì mờ 
ra ngoài. 

3. Đem bột cán lẩn 2 giống như lần 1, trét V 2 mỡ trừu còn lại (cuộn tròn 
cán dẹp xếp làm 3) ủ lại 15 phút. 

4. Lây bột ra cán mỏng, rộng hình chữ nhắt đày 7 ìy dài 35cm cho bột 
nghỉ 10 phút (để bề bột gáp mí xuống bàn) dể bột không bị co. cắt sợi dài 
ngang 3cm quân vào khuôn cornet phet trứng lén mật đem nướng bánh gần 
chín rút khuôn ra dể sấy bên trong cho bánh maư khỏ. Đánh chín vàng lấy ra 
đế nguội cho nhản kem vào. 

* Chứ ý 

- Vỉ nướng không thoa dáu hay bột - bắt dáu nướng đế lửa lớn - khi gần 
chín dể lửa vừa. 

- Lúc nhói bột, nếu ướt thấm bột áo vào lòng bàn tay nhồi dến khi bột 
min, không cho bột khồ trực tiếp vào. 

- Nhân: Cho bột mi + trứng gà + dường trộn chung vào, xong cho sữa tươi 
từ tư vào cho dến hết- Bắc lên bếọ khuấy đặc là chín, khi bột đặc khuảy thêm 
5 phút cho nhản thật chín nếu không lúc nguội 3ẻ hỊ vửa. 

- Quấn bột vào khuôn: Để bột vào dầu nhọn, cuồn hít đầu nhon, cuốn bột 
xéo cho đến hết đi tư phải sang trái * phết trứng lên mật khòng cho xuống mí. 
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* Hoàn tất: 25 cái 


I. NGUYÊN LIỆU: 

Ấ. Bánh bổng l3n: - 160g bột mì số 8 - 5 hột gả - 160g dường xay 

* 2 muỗng xúp rượu Rhum - 25g clìocotate ngọt - Vani 

- 25 khuôn giấy số 8 - ^/2 muỗng cà ptiÊ bột nổi 

B. Kem bơ đường nấu: - 2 lòng trắng hột gà -150g đường trắng 

- loũg nước lã ■ 2Cũg bơ (rais 

c. Bột b3ỡ: - 5ŨOq đặu xanh cà * 6ŨOg đường trắng 

- 50g bột bánh dẻo - 50g dầu àn 

ir CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Bảnh bông lan 

- Khuỏn: Dùng khuòn vuông khoang 2 tấú 5, lót giấy thoa dẩu. 

- Hột gà: Tách lòng trắng, tròng dỏ để riêng. Đảnh tròng trắng cho nổi, 
rắc đường vao từ từ, độ 2/3 đường cho tròng đò + 1/3 đưòng còn lại tiếp lục 
dánh cho nổi dăc. 

- Bột mì + bột nổi +- vani: Trộn chung rây vào hột gà xới dều. Đổ bột 
bánh vào khuôn đem nướng. Dùng tãm xăưi bánh không dính tảm là dược. 
Lấy bánh ra dể nguội. 

B, Kem bơ 

- Đường + nước: Cho vào soong bắc lên bếp nâu sòi dến khi dưdng kéo chi 
(nhểu đưòng vào chén nước đường gom lại như hột nút là dược). Néu khống 
đánh dường nấu thay đưdng xay. 

- Trứng; Cho vào thâu sạch, nảu đường sỏi độ 5 phứt bắt đầu đánh trứng, 
khi trứng th^ạt nổi. dưòng vừa tới. Đổ Soong đường vào thau trứng đánh đểu 
tay và sa^t đáy. Tiếp tục đánh trứng cho đến khi đứng ngọn lá được. 

- Bơ: Để vào thau khác, đánh tan, múc hỗn hợp trứng dường vào đảo đềo 
là được. 

c. Bội bao 

- Đậu xanh: Ngâm nưdc, đãi vả, nấu chín xay nhuyen cho đường + đậu 
bắc lên bếp sên gần đặc cho dầu trộn đều tiẻp tực sên, thây đâu khò nhắc 
xuống chù vaní + bột bánh dẻo trộn dều. Để nguội chia làm 25 phản. 

2. Nắn bánh 

- RưỢu Rhum: Pha muông cà phè dường + 2 muỗng cà phè nước quậy tan. 

- Đánh bòng lan: cắt 25 phản rưới rượu lên cho dều. 

- Lấy 1 miếng bánh bồng lan trét kem vào giữa, nắn lại cho chặt. 

- Lấy 1 phần dâu nắn hơ! dẹp cho phần bánh vào bao lại vo tròn. 

- Choeoìate bột (loại ngọt) để vào đĩa cho bánh vào lăn qua, để bánh phii 
1 lớp chocolate mỏng bên ngoài nhm giống như vò của củ khoai. Xếp bánh lên 
khuồn giấy. 
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3, Trình bày 

- Dùng tãm tre soi vài lỗ trén củ khoai, kem cho vào túì nylỏn. để duòi 
tròn, nặn kem lên nhln giống như những mộng khoai. 

- Đê bánh lèn dĩa, trang hừầng thêm giáy, lá tùy thích, đế bánh vào lủ 
lạnh, khi đùng lấy ra. 




Sừnẹ/ ^ĩãu/ ("^toĩssani/) 


* Hoàn tất: ĨO cái 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- lOOg sữa tưcíi “ 5ũg bo + 10g để thoa soong 

- 65g đường xay nhuyễn - 250g bột mì dai (bột số 11) 

' 1 tròng đò hột gà - 1/3 muỗng cà phê muỗi 

- 3ữg men tươi lảm bánh mi {hoặc 1ũg bột nổi nàu) 

’ 1/3 muỗng xứp đường - Dầu ân thoa vì (2 muỗng xúp) 

- 25cc nước lệnh - 50g bột mỉ số 11 dể ù bột cải 

- 50g bơ thực vật (Astra) 


- Thod mát bánh: 

-1 tròng dò hột vịt + 2 muỗng cà phê dầu ân - 1 - 2 muỗng cà phê sữa tươi 

- 5ũg bột mì số 11 để áo bột - Mí trái thctm + lOOg dường cất 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. ư bột cái: Men bánh mì + 1/3 muỗng xúp dường + 50g bột + nước cho 
vào sền sệt, đậy kín, dể nơi ám độ Vi giờ cho bột dậy. 

2. Thơm: Dùng nĩa xăm đều, bỏ cùi, cho lOOg đường vào, bắc lên bếp sên 
cho thơm rít tay lã dược. 

3. Rây 25í>g bột mì vào thau, khoét 1 lỗ ở giừa như trộn hồ, cho bột cái + 
65g dường xay + 50g bơ + tròng dỏ hột gà + sừa tươi, nhồi lại cho dều, nhồi độ 
lõ phút, đường tan hết là được. 

4. Thoa dểu bơ chung quanh soong, cho bột vào, đây nắp soong lại, để 
cạnh cho ấm dộ 1 giờ đến 1 giờ rưỡi cho bột dậy bằng hai. 

2. Cán bột, bát bánh vá nưdrng 

1. Đem bột ra, nhồi lại cho bột chĩm xuôhg bớt, rây bột áo xuống bàn, 
cán bột ra, cho bơ thực vật vào, gói lạì, cán bột mỏng ra độ Icm, sau dó xếp lại 
làm 3, cán đổi chiều, tiếp tục cán như vậy độ 6 lan, lẩn cuối cùng cẩn bột 
mỏng ra dày dộ 2 ly dùng dao cắt bớt ra thành những miếng hình tam giác 
cạnh dộ 15cm. 

2. Cuòh bánh: Trét mứt thơm lèn bánh, bắt đầu cuốn từ cạnh đến đinh 
nhọn, bẻ cong 2 dầu, cho bánh vào vi dả thoa ít dầu ãn, để bánh cạnh chã àm 
cho bánh dậy bằng hai, xong thoa tròng đỏ hột vỊt đâ hòa lần dầu ỗn + sữa 
tươi lên mặt bánh, cho bánh vào lò nướng, bánh chín vàng đều là được. 
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^ ^ÓẠiÁ' ^'ẽấìề/ (^ant 

* Hoàn tất: 30 bánh 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: - 300g bột mì số 8 - 150g bơ trais -1/3 muỗng cà phê muối 

' 1 muỗng xúp đường xay - 9ũg nước lã 

B. Bật bánh sữa: - 90g bột mì - 2 hột gà + 1 tròng đỏ 

- 15ũg nước lã - 60g úẩJ ăn 

- 'Á muỗng cà phê bột nổi ■ 'Á muỗng cà phê muối 

c. Kem: '• 2 hột gà - 150g đuíing cát 

- 50g bột mi - 40ũg sữa tươi - Vani 

D. Thoa mặt bánh: ■ 2 tròng đỏ hột vịt + 2 muỗng cà phé dẩu + 2 muỗng cà 

phê sữa quậy chung - 30 khuôn giây số 8 - Nhíp bánh xe 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

• Rây bột vào thau cho muối + đường + bơ trộn chung lại, rưới nưỡc là vào 
từ từ bột cán là được, nhái bột mịn ủ lại 30 phút. 

B. Bột bánh sửa 

- Cho dẩu + nước + muóí bắc lên bếp nấu sôi, cho bột vào quậy đều, bột 
khòng dính soong thì nhấc xuòng, 

- Cho từng hột gá vào SQong bột trên quậy dều. Khoảng 5 phút cho thẽin 
1 trứng, hết hột gà cho bột nổi vào quậy đều. 

c. Kem 

- Hột gà + dường + bột quậy chung. Chế sữa vào từ từ, tiếp tục quậy cho 
tan đường la được. Lược hỗn hợp trên vao soong bắc lên bếp khuấy chín. Nhắc 
xuô"ng cho vani vào trộn đều. 

D. Thoa mật bành 

- Tròng dỏ hột vịt + dầu + sữa quậy chung, lược lạĩ cho mịn. 

2. Cán bánh và nưóng 

- Trộn chung: Bột bánh sữa + kem (phản B + phần C) trộn chung cho đều 
dùng làm nhán. 

- Lấy bột vỏ bánh tắc, ngắt ra từng phần tùy theo khuôn, cán mỏng độ 2 
ly cho vào khuôn tarte ảh cho bằng khuôn, bỏ bớt vành rìa. 

- Múc hỗn hợp nhân vào khuôn bằng mặt, thoa dầu cho láng mặt bánh, 
sau đó lấy vỏ bánh tắc cán mồng, dùng nhíp bánh xe cắt thành sợi ngang dộ 
5 ly. Vốt chử thập lên mặt bánh. Thoa trứng lên mặt xếp lên vỉ nướng. 

- Thùng nướng dể nóng trước khi cho vi bánh vào nướng, Bánh nổi vầ 
vàng mặt lấy bánh ra, dể bánh nguội gờ ra xếp lên khuôn giày. 
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* ^oẤo/ Sỉ^U' ^^‘ĨÁunĩ/ 

I. NGUYÊN LIÊU 

A. Bộí Cải: - 15g men tươi bánh mì - 30g bột mì 

- Vĩ muỗng cà phé đường - Nước lã 

8. Bộĩ bánh: - 250g bột mì -1 muỗng xúp rượu rhum 

- lOOg bo ngon - 50g du dù xanh dò 

- Trứng gà - 50g nho khô - 30g đường xay 

c. Kem bơ: - 3 tròng tráng trứng - 170g đường trắng 

- 20ũg bơ lạt • I50g nước lã 

D. Nước đường: - lũũg nưỡc lã - 170g dường trắng 

- 2 muỗng xúp rượu rhum - 20 khuôn giấy số 10 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

' Bột cái: Men + đường + nước ỉả + bột mì quậy sền sệt là dược. Đậy ủ kín 
30 phút bột dựng dầy tồ là được, 

- Bột bánh: Bột mì rây vào thau + bột cái + bơ + đường + trứng gà nhồi 
đều khoảng 20 phút. Đậy lan lại dể chỗ ấm ủ cho bột dậy gấp đỏi khoảng 1 
tiếng rươi dến 2 tiếng đong hồ. 

- Kem: Tròng trắng hột gà cho vào thau sạch đánh nổi, rắc đường vào từ 
từ, đánh đến khi dặc cứng và đứng ngọn. Bơ cho vào thau khác đánh hơi tan. 
Múc dường vào từ từ trộn dều. 

- Nước đưdng: Đường + nước cho vào Soong bắc lên bếp nấu sôi độ 5 phút 
nhác xuống dể nguội cho rượu vào quậy đều. 

- Nho khò: Ngâm với rượu rhum - chút đường quậy tan. 

- Mứt đu dủ xanh dỏ; xắt hột lựu. 

- Khuôn bánh: Thoa bơ dều chung quanh. 

2. Nưdng bánh 

- Sau khi bột bánh đả nổi gồ’p đôi, dem ra trộn nho + rượu rhum + mứt 
dáo dều. Múc bột vào độ 1/3 khuôn, chờ l3ánh nổi trơ lại độ 45 phút đến 1 giờ. 

- Để thùng nóng trước, cho vỉ bánh vào nướng. Bánh nổi vàng đều là 
chín, lấy bánh ra dể nguội. 

3. Trình bày 

- Bánh nướng xong rưới nước đường lên cho thấm đều vào bánh, xếp lên 
khuôn giấy. Bắt bòng va hoa lá tùy ý. 

- Để bánh vào tủ lạnh cho kem dược đứng. 
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* *^ấềtA ^ai' 


’* hượng bánh: 30 cái 

ĩ. NGUYÊN LIỆU 

A. Bột võ; - 200g bột ml - 6 muỗng xúp mỡ (hoặc dầu) 

- 4 muõng xúp nước 

B. Bât ruột: - lOOg bât mì tinh (bột năng) - Dầu ăn 

c. Nhân đậu xanh: - 20ũg dậu xanh - 200g dường 

• SOg mứt bí - Vani 

D. Nhãn dừa: - 4ũ0g dừa - 3ũũg đường-1 muỗng xúp bột năng 

- 1 muỗng xúp nước - Vaní (bột thdiĩi) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Nhân 

- Nhâh đáu xanh: Đậu xanh ngâm nước cho nà mềm, đâi sạch vỏ. Đun 
dậu nấu chín, xay mịn rồi sên đường cho đến khi dường không dính tay. Để 
nguội trộn với mứt bí xắt hạt ìựu, viên từng cái tròn. 

- Nhân dừa: Đường và lOOg nước dun sôi, để dừa vào xào, cho nước + bột 
năng vào trộn đều cho đến khi dừa trong, bột nàng đã chín là được. 

2, Vổ 

- Bột ruột: Cho bột mì vào tô, chế dầu vào từ từ, trộn đều cho đến khi bột 
sệt đặc như bơ )à dược. 

- Bột vò: Lường dầư + nước vào 1 tô, dùng nĩa dánh đêu thành một hỗn 
hợp có màu tráng đục. 

- Bột mì rây trên bàn, khoét môt lỗ ở^iữa như trộn hồ, chế từ từ hon 
hợp trên vào nhồi đều đến khi dèũ mềm, ngat ra từng phần nhủ 

- Cách cán: Lảy viên bột bằng dầu ngón tay cái, cán thành hình chữ 
nhật, trét lèn một lớp bột ruột, xếp lại làm 3 theo chiều dài, cán dài ra, vừa 
cán vừa kéo, cán thật mỏng, trét lên một lớp bột ruột xếp lại 3cm, 

- Xong cán bột mỏng 0,3 - 0,4cin. Để nhân vào, thoa một lượt nưâc chung 
quanh, xê"p đôi lại, dùng khnòn tròn ấn bánh thành hình bán nguyệt. 

- Đem nướng bánh độ 20 phút cho bánh chín. Bánh khéo là khi bánh 
chín, nhưng bột vỏ vẫn trắng, xếp, có nhiều lốp. 


^ốnÁ' *^ía/ 


I. NGUYÊN UỆU 

A. l/ỏ bánh: - 3009 bột mì nổi (số 8) 

- 60g đường xay nhuyễn 

- 12ŨCC nước la 

' Màu đỏ, bông gòn 
ỡ. Bặt ruột: - 2ÚOg bột mì nổi số 8 


^ Hoàn tất: 12 cái 

- 50g bôt ml nổi (làm bột áo) 

- 8ŨCC dẩu ăn 

- \ hột vit thoa mặt 

- Khuôn q 6 in dấu song hy 

- 120g ưẩu ăn 
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c. I\ỉhàn ùánh: - 300g dậu xanh cà - 350g dường cát 

- V 4 muông cà phố muòì - 30g bột bánh deo (độ 2 muỗng xúp) 

- lOŨg dáu ỉn - lOOg mứt bí ■ 50g mỡ gáy 

■ 12 tròng đỏ hộl vịt muối- 1 ống vani - 2 múi sáu riéng 

- 1 miếng gùng + 3 muỗng xúp rượu tráng 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1« Chuẩn bỉ 

A, Vò bánh 

Đường + dẩu 4- nước lã cho chung vào tô, trộn đều, rây bột mì vào từ từ, 
nhồi bột vừa cán là được, đừng cho bột khô quá, đế ủ V 2 giờ. 

E. Nhân bánh 

- Đậu xanh: Ngàm nước 1 đêm, đãi sạch vò, nấu chín với chút muối, xay 
nhuyền. 

- Mứt bí: Xắt hột lựu. 

- Mỡ gáy: Luộc sơ, xắt hột lựu, ướp chút muối 4- đường để nơi gió cho mờ 
trong {độ 15 phút). 

- Gừng: Già nhố, cho rượu vào, vắt lấy rước, cho vào tròng dỏ hột vịt 
muối cho bớt tanh, ngâm độ 15 phút, vớt ra, dem hấp chín. 

- Cho đặu + dường vào chung chảo, bắc lên bếp sèn cho hơi đặc, cho từ từ 
dầu vào, sau dó cho mứt bí + mờ gáy, rây bôt bánh dẻo vào từ từ, bột vừa đậc, 
nhắc xuống, cho vani + sảu riêng tán nhuyến, chia ra 12 viên, nằn mỏng, cKo 
tròng đỏ hột vịt muối vào, vo tron. Mỗi viên nặng dò lOOg. 

c. Bộí ruột 

Ráy từ từ bột mì vào dầu, quậy dều, bột nhão như mỡ trừu ỉà dược, chia 
ra 12 viên. 

2, Cán bột và nướng 

* Cán bột 

- Cho bột ruột vào v6 bánh, túm các góc lại, vo tròn, cán bột đài ra, cuốn 
tròn lại, đè hơi dẹp, gấp lại làm 3, cán mo^ng dộ 2 ly, khi cán xoay cho miếng 
bột tròn, cho nhân vào giữa, gấp mép cho kín dùng làm đáy bánh. 

- Cho mặt láng lên tờ giấy trổng, cạnh dộ 7cm, trên để 1 tờ nữa. lấy bàn 
tay dè bánh cho hơi dẹp, ìảy bánh ra, cho lẽn giấy (để bề mặt ngửa lẻn trẽn). 

- Cho nưđc màu dỏ vào, quậy cho đều, chế lèn bòng gòn (dộ 1 muông xúp 
nước), lấy dấu song hỷ dè lén bông gòn, sau đó in dấu lén mặt bánh. 

* Nướng bánh 

- Cho bấnh vào lò nướng, nướng độ 15 phút, mặt bánh khô, trơ bề mặt 
bánh xuống, nướng tiếp dộ 5 phút, saụ đo lật mặt bánh lén, thoa tròng dỏ họt 
vịt đả hòa vổi 1/3 tròng trắng cho dều, trét lên bánh, nưởng tiếp, mạt bánh 
hơi vàng là được. 

* Chú ý: Bánh gần chín, lò dừng đặy kín, Bánh trắng, giòn, nhiều lớp 
mớĩ ngon. 

- Nhản nên thêm bột bánh dẻo mới không bị xi lức nướng. 


914 



Hũàn tất: 20 bánh 


^ *^ấìĩA ^ía/ '^am/ SắC' 

• 

L NGUYÊN LIỆU 

A. Vồ bánh 

1. Bộl vỏ, - 360g bột mì số 8 - 90g dường xay 

- 135cg nước lã - 125CC dầu ãn 

- lOOg bộỉ mì áo - Mầu; Xanh, hồng, váng 

2. BÔI ruột: - 200g bột mì - lOOg dấu àn 

5. Nhăn bánh: - 3Q0g đậu xanh cà - 300g đường trắng 

- 50g bột bánh dẻo - 20g dáu ăn - Vani 

- 100g mứt bí hay hạt sen 

11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh 

1. Bột vo 

- Bột mì + đường xay trộn chung chia làìĩầ 3 phàn bàng nhau. 

- Dầu ăn và nước lâ chia làm 3 phần băng nhau, sau đó hòa chung lại. 

* 1 phần cho màu xanh. 

^ 1 phán cho màu vàng. 

* 1 phẩn cho màu hồng. 

- Lây 1 phần nước + dẩu rưới từ từ vào 1 phần bột nhồi cho mịn, nhồi 3 
màu giống nhau. Bột mịn ủ iại 30 phút. 

2. Bột ruột 

Bột TIÌÌ + dầu trộn chung chìa làm 3 phần, mỗi phán cho màu hồng, 
vàng, xanh giống như bột vỏ bánh. 

3. Nhân bánh 

- Mứt bí hay hạt sen: Xắt hot lựu nhỏ. 

- Đậu xanh: Ngâm nước, đãi vò, nấu chín, tán nhuyễn. 

Sèn đậu: Cho đậu đường bắc lên bếp sên độ 10 phút cho mửt vào dầu, 
sên khi nào đậu đạc lạì, Nhắc xuống cho vani + bột bánh dẻo trộn đểu, chia 
làm 20 phần, vo tròn lạĩ. 

2. Cán và nướng bánh 

* Cán bánh: Lấy 1 phần bột, cán thành hình bẩu dục, trét lên 1 phần 
bột ruột (bột ruột cùng iĩĩàu bột vỏ). Cuộn tròn lại cán dẹp xếp làm 3, cán 
miếng bột rộng thành hình chữ nhật dày dộ 1 phán. 

- Hai màu còn lại cán tương tự vá 3 miếng phải bằng nhau. Sau dó thoa 
nước đều lên mỗi lớp bột dùng dao cắt thành từng khoanh, chia đều làm 20 
phần. 

- LáV 1 phần bột cán hơi dẹp vừa dủ bao nhân, để nhân vào vo tròn lại, 
phần gấp mí để xuống phía dưới vỉ nướng, lót giầy xếp bánh vào. 

* Nướng bánh; Thùng nưđng dể nóng cho vi bánh vào nướng, bánh hơi 
vàng lớp xô'p bung ra là chín. 
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* Hoàn tất: 20 banh 


* ỌổữO' ^^yiưânạ/ ^OCoắỉv 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh 

đ. Bộĩ vỏ 

* Bột màu trẩng: - 300g bột mì sô' 11 - 1ỮOg dầu ăn - 100g nước lã 

- 1/3 muỗng cà phê muối - 100g bột mì làm áũ 

b. Bột ruột: ' 100g bột năng - 70g dầu àn 

B. Nhãn bánh: - 200g đặu xanh cá - 50g mứt bí 

- 200g đường trắng - 1 muỗng xúp bột bánh dèo 

■ 50g mứl sen - 2 muỗng xúp dẩu àn 

* Bột màu hồng: - 1ũũg bột mi số 11 - 35 q dầu ân - 35g nước lã 

- 1/3 muỗng cà phê muối - Vài giọt màu hồng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

A. Vỏ bánh: Gồm bột vò + bột ruột, 

a, Bột vỏ: Có màu hồng + màu trăng. 

* Bột màu trắng: Rây bột vào mảm + muôi trộn dều, rướĩ dảu ■+■ nước vảo 
từ từ nhồi cho bột mĩn, ủ lại 30 phút. 

b, Bột ruột 

Bột năng + dầu trộn chung chia làm 3 phần, 2 phần đế trấng, 1 phản 
cho vài giọt màu hồng vào trộn đều. 

B. Nhán bảnh 

- Đậu xanh: Ngâm nước, đãi vỏ, nâu chín, xay nhuyễn hoặc tán cho mỊn. 

- Hạt sen + mứt bí: Xắt hột lựu nhỏ. 

* Cho dường + dậu vào chảo bắc lèn bếp sèn gần đặc cho mứt bí, hạt sen 
-í- dầu trộn dều, sén thêm khoảng 6 phút nhắc xuống, trộn bột bánh dẻo + 
vani, chia 20 phần vo tròn lại. 

2. Cán hật và nưdng bánh 

- Cán bánh: Lấy bột màu trắng cán thành hình chữ nhật có cạnh dài dộ 
30cm, rộng 25cm. dày cỡ 5 ly. 

Trét 1 lớp bột ruột lên, cuộn tròn lại, cán dẹp, xếp làm 3, cán rộng lại 
như lúc ban đầu. Thoa nước dều lên mặt. 

- Bột màu hông cũng cán tương tự như màu trắng và bồng như vậy. Sau 
dó, dặt chồng lên miếng màu trắng cuộn tròn lại, dùng dao cốt bột thành 20 
khoanh. 

- Lấy một khoanh bột cán hoi dẹp, cho nhàn vào túm lại, lót giấy cho 
vào vĩ nướng. 

- Để thùng vừa nóng, đưa ví bánh vào nướng. Bánh hoi vàng bung lớp 
xốp là chín. Láy bánh ra xếp lẽn dla. 
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* ^ốnA' ^^âiés/ *^ễAaiưiS' (^ũ/-iê^sâ) 

* ỉỉoàn iất: 12 bánh 

1. NGUYÊN LIỆU 

A Vỏ bành: ' 5ỮOg bội mì số 11 - lOOg bột mì làm áo - 200g mỡ trừu 

- 250g nước ỉã - 1 muỗng cà phẽ bột nổi 

' Vĩ muỗng cà phê muốỉ -1 muỗng xúp đường xay 

B. Nhân bành:- 50g pâlé gan - lOOg ịamton 

- 100g thịt nạc - 5ũg thịt gà - 1 cù tòi 

- Bột ngọt - Tiêu - 1 muỗng cà phê bột nán 

c. ĩhồằ mặt: - 1 tròng đò hột vịt ' 1 khuôn bánh pâté chaud rộng 8 phân 

' 1 muỗng cà phê nước + 1 muỗng cà phê dẩu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1« Chuẩn bị 

A. Vo bánh 

- Bột mì rảy vào thau cho đường + bột nổi + muô'i trộn chung rưới nước là 
vào từ từ nhồi cho bột niỊn. Dùng khàn đậy lại ủ 30 phút (nếu bột khò, cho 
thẻm nước lã). 

' Lấy bột ra cán gi-ống hình bảii dục. trét lên ỉượng mờ trừu cuộn tròn 
lại cán dẹp, xếp làm 3- u bột 15 phút, sau khi ủ đem bột ra cán lại tương tự 
như lản trước và trét nô't ¥z lượng mờ trừu còn lại- Để bột ù thêm 15 phút nữa. 

- Sau 2 lản cán và trét mỡ trừu, dưa bột ra cán rộng dày độ 5 - 7 ly. 

B. Nhãn bánh 

' Jambon: Xắt hột lựu. 

- Thịt nạc: Bảm nhỏ, ném gia vị. 

- Thịt gà: Băm nhỏ. 

- Tỏi: Băm nhỏ, 

' Xào nhân: Bắc chảo phi tỏi cho vàng, cho thịt gà vào xào chín, cho 
jambon vào đảo đều nhấc xuống. Cho thịt nạc + pảté gan + bột nán + tiêu + 
bột ngọt + đường + chút muôi vừa ân trộn đều. Chia làrn 12 phần.Vo tròn lại. 

c. Thoa mật 

Tròng đỏ hột vịt -V dẩu + nước hòa tan. 

2. Cắt bánh và nướng 

- Dùng khuôn pồté chaud cát 3 miếng bột đường kính bằng nhau. Để 1 
miếng bánh lên vĩ, lớp thứ 2 cát hình vành khăn cho nhân vào và xếp thèm 
Idp trên cùng làm mặt bánh. Thoa nước giữa các lớp bột chữ khống dinh vào 
nhau. Phết trứng lèn mặt. 

- Để thùng nóng dưa vĩ bánh vào nưđng, bánh giòn và vàng, bung lớp 
xốp là chín. Lây bánh ra khi ăn sấy nóng lại cho giòn. 
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Hoàn tấ(: 20 bánh 


I. NGUYÊN LIỆU 

A. Vỏ bánh: - 300g bột mì số 8 - 50g bộl áo - lOOg nước lạnh 

- lOOg m9 nuớc - Vi mưỏng cà phê rnuõỉ 

ổ. Bột ruột - 1ũ0g bột năn - 6ũg dẩu ăn 

c. Hhẳn bănh: - 200g thịt nạc - 2Ũ0g xá xiu 

- Hành, tòỉ. bột ngọt, nấm mèo, bột năn 
D. Thoâ mặt - 1 tròng đò trứng vịt 

-1 muỗng cà phỄ dâu ăn hòa chung 1 muỗng cà phè nưóc lạnh 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

A. Bội oỏ 

Nước + dầu + muối hồfl chung. 

Rầy bột vào mảm cho từ từ hỗn hợp trên vào nhồi đều, nhồi tới khi bột 
mịn, ủ lại 30 phút đem bột ra chia 20 phần. 

B, Bội ruội 

Bột năn, dảu hòa chung bột nhâo như mở trừu là được, chia làm 20 phản, 
c. Nhán bánh 

- Nấm mèo: Ngâm nước, xắt sợi bằm nhuyễn. 

- Thịt nạc: Bằm nhuyễn, nẻm gia vị. 

- Xá xíu: Xát hột lựu nhỏ. 

- Hành, tỏi: Bằm nhuyển. 

* Xào nhân: Bắc chảo dầu nóng, phi hành tỏi cho vàng, cho xá xíu vô xào 
với nấm mèo. Nhác xuống trộn thịt và 2 muỗng bột nán nêra lại gia vỊ trộn 
đều. Chia làm 20 phần, 

2, Cán bánh và nvtớng 

- Lấy một phán bột vồ cán hơi dẹp cho một phần bột ruột vào túm lại 
như viên chè trôi nước. Cán dài, cuộn tròn, cán dẹp, xếp làm 3. Cán tròn, cho 
nhân vào bắt bánh giống bánh bao hấp. 

- Cho bánh lén giấy, để lên vỉ thoa một, đưa bánh vào thùng nướng. 
Bánh trắng bung Iđp xốp là bánh chín. 

* ^^ánA' %ĩ4ưtỶ 

I. NGUYÊN LIỆU 

4. vỏ bánh: - 375g bột mì sỗ' 8 - 1 ũOg bột áo 

- 300g nưtìc đường - 2 tròng đỏ trứng vịt 

- 60g dầu ăn - 1 muỗng cà phê nước tro tàu 

B. Nước đường: - Ikg dường tráng - 2 muỗng cà phê nước tro tàu 

-1 lít nuởc lã - 2 trái chanh lớn 

- 1 tròng trắng trứng vịt - 4 muỗng nưủc lã 
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c. Thồ3 mặt bắnh: 
D. Nhân bãnh: 


1 tròng dỏ trứng vịt 
1 mLiỗng cà phê nước 
1(30g hạt dưa 
100g hạt diều 
lOOg hạt sen 
100g mứt bí 
lOŨgrnỡthịt 
12 trứng vít muối 
100g đường xay 


- 1 muỗng cà phè dểu án 
lã - Vàl gjọt nước màu dừa 

- 50g mín chanh + gừng 

- 100g bột bánh dẻo 

- 100g lạp xưởng 

- tOOg ịambon 

- lOOg rượu trắng - 100g mè 

- 1 muong cà phê ngữ vị hương 
’ 1 muỗng xúp gừng già nhuyễn 


II. CÁCH THựC HIỆN 

A. yỏ bánh 

- Dầu àn + nước đường + tròng đỏ trứng vịt + nước tro tàu hòa chung, 
quậy thật dều. rây lại. 

- Bột mì rây vào mâm cho hỗn hợp nưđc dường vào nhải đều, rây bột áo 
vào mâm khác, cho bột đã nhồi vào ủ lại độ 30 phút. 

B. Nước dường 

- Đường và nưóng quặy tan, cho tròng trắng trứng vịt vào quậy đều, lược 
vò soong, bấc lẻn bếp nấu. Nước đường sôi độ 10 phút, vdt bọt cho sạch, sôi 30 
phút cho nước cốt chanh vào nấu thêm 25 phút nữa. Nước tro tàu + 4 muông cà 
phè nước lã hòa chung rưới từ từ, khi nước dường sôi bùng lên khoảng 5 phút, 
nhác xuống vớt sạch bọt, để nguội, lọc nước đường vào koo. Nước dường nay để 
càng lầu bánh càng mềm. 

- Khi nấu nước đưòng từ khi sòí khòng được quặy đũa cho tới khi nhác 
xuống, vl quậy đOa sẻ bị lại đường. 

c. Thoa mặt bánh 

' Tròng dọ trứng vịt + nước -r dầu + vài giọt nước màu hòa dều, lọc qua 
rây cho mm, dế khi phết mặt bánh không bị lợn cợn. 

D. Nhân bánh 

- Hạt dưa + mè: Rang lại chữ vàng, 

- Hạt điều + mứt bi + hạt sen: Xắt hột lựu. 

- Mứt gừng + mứt chanh: xắt sơi nhỏ. 

- Mỡ thịt: Luộc chín, xắt sỢi ướp dường đế độ 1 giờ cho mờ trong, 

- Lạp xưởng: Luộc chín, chiên sơ, xất sợi. 

- Jambon; xất sợi xào sơ, nẻm bột ngọt và tiêu. 

- Trứng vịt muối: Lấy tròng đỏ, rửa sạch gừng, giã nhuyễn + 2 muỗng 
xúp rượu trắng vắt lấy nước cốt để vô hột vịt ngâm độ 15 phút vớt ra cho vào 
tô, dề 1 muỗng xúp dau + 1 muỗng xúp đường háp cách thủy độ 15 phút. 

'■* Trộn chung: Hạt dưa i- mè + hạt diều + mứt bí + hạt sen + mứt gửng + 
mứt chanh + mờ thịt + jambQn + dường xay + lạp xưởng + bột bánh dẻo trộn 
đều. rưới rượu trắng vào từ từ, nhân dẻo vừa nẩni là được. 

* Hoàn tất 


- Càn bột vỏ 50g, nhân lOOg cho trứng vịt vào vo tròn lại. Liy 1 phần vỏ 
bánh, cán hơi dẹp, cho nhân vào bao, lại vo tròn áo bột bên ngoai, để bánh 
vào khuôn đóng bánh. Lây bánh ra âể lên vỉ nướng, xám đều mặt bảnh độ 10 
kim, dể khi nướng bánh không bi nứt mặt. 
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- Thùng nướng đế nóng độ 10 phút trước khi dể vỉ bánh vào nướng, sau 
10 phút Jày ra. xúc từng bánh nhúng vào nước iạnh, xếp trd lại vào vi\ lảy co 
phẻt trứng lên mật bánh. Đem bánh vào nưdng lại, bánh hơi vàng là chín. 
Lấy bánh ra để bánh hơi nguội bánh sẽ vàng hơn lúc mới nướng. 

* ^ắf2^ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

■ 180g bột bắp - 80g phó mát nhuyễn 

' 60g bột mì - 90g bơ - 0.6 lít sũa tươi 

■ 6 trứng gà - Muối - Tiẻu 

II, CÁCH THựC HIÉN 

- Lò dòt nóng trước Í200^C), 

- Cho bơ vào nồi, đánh chung với bột mì, dể lẻn bếp 3 phút. 

- Nhấc xuống, áồ từ từ sửa tươi vào, trộn dẻu, bắc trd lên bếp, đun từ 5 
đến 6 phút, vẫn quậy đều. Nèm tiêu, muối. 

- Bột bắp rửa sạch, để ráo, trộn vớí hỗn hỢp trên. 

- Tròng đỏ trứng tách riêng, đập từng quả vào bột trên rồi thêm phó mát. 

- Tròng trắng trứng đánh thât nổi, trợn chung, 

- Khuôn thoa bơ, trút nhản trên vào độ nửa khuỏn. Nướng từ 30 đến 35 
phút, thấy nở và vàng đềư là được. 

- Àn nóng ngon hớn. 

* ^ấnẤ/ ^ônợ/ 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 200g cù cải dỏ {cà rốl) - 5ũg bột mì 

- 2 muỗng xúp dường nhuyễn - 4 trứng gà 

-1 quả chanh không gọt vò - 18ũg đường 

- 2 muỗng cà phé bột nổi - 2 muẽng câ phê bột quê' 

- 2Q0g hạnh nhân hay hạt diéu, đậu phộng 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bi 

- Tráng dầu vào khuôn bánh. Lót giây dầu rồi rắc dường nhuyễn lén. Cho 
vào chỗ mát. 

- Đậu phòng rang vàng, bóc vô. Nêu muốn ngon hơn thl thay băng hạt 
hạnh nhân. 

- Chanh rửa thật sạch dể loại bỏ hết chất dơ bám bên ngoài vỏ- Lau khò. 
Nạo vó, xắt nhô nhứ sợi chỉ. 

- Củ cải đỏ gọt vỏ, rửa sạch, bào mỏng cho vào tô trộn đềư với 1 mưồng 
cà phê dường, 

2* Nướng bánh 

- Lò ăối nóng trước ỏ nhiệt độ 
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' Trứng gà + số đường còn lại, dánh cho thát nổi và mịn. 

- Trộn trứng gà với hạt hạnh nhân (hay đậii phòng) + củ cải đò + vỏ 
chanh + bột quế cho đến khì được một thứ kem nhuần nhuyễn là được. 

- Thém bột mì và bột nổi vào. 

- Trút hỗn hợp trên vào khuôn. 

- Nướng lò khoảng 45 phút. Xăm thử nếu khòng dính tãm là được. Đê 
nguội 15 phút trước khí trút ra vỉ. Đúng đế nguội quá. 

- Trang trĩ mặt bánh bàng đường nhuyền và đậu phộng hay hạt điều. 

• Dùng nguội hay lạnh dều ngon. 

* Sắ'-cô/-Ểa/ 

I. NGUYÊN LIỆU. 

- 115g bơ ■ 150g bột mi - 4 trứng gà 

- 1 muỗng xúp dường - 250g chocolate 

- 1 chaỉ sữa tươi (1 xị) - Muối 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Đun SỐI 1 XỊ nước + 75g bơ + một chut muối + đường. 

' Nhắc xuống» cho bột mì vào, Quậy đều cho đến khi không dính nồi là 

được. 

- Vừa tiếp tục quậy vừa cho từng quả trứng vào. 

* Múc bánh từng cụm nhỏ ra vỉ đã thoa bơ cho vào lò (đỏ't nóng trước) 
210^C trong 20 phút, Mang ra để nguội. 

- Chocolate bâp cách thủy với sữa tươi cùng với phần bơ còn lại. 

- Khi ăn, trút bánh ra dĩa, chế hỗn hợp chocolate lên. 

* ^ấnA' ^tấi/ Ỹĩíơ' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 60Qg quả mơ -1 quả ctianh còn vò 

- 4 Irứng gà - 100g bột mì 

- 100g đường nhuyễn - 6 miếng dường 

- 20cl sữa - 20cl kem lòng - mồt chúi muối 

trí: - 1 miếng mửt chanh - 250g quà sơrỉ hoặc anh dào 

- 2 nhảnh bạc hà - 2 muỗng xúp đường ĩrắng 

ĨI, CÁCH THựC HIỆN 

- Lò đốt nóng trước (lỒO^C). 

- Cho 1 muỗng xúp nước + đường miếng vào nồi nhỏ, nấu thành carameỉ 
- Chê caramel vào khuôn hình hoa anh đào bằng sứ, tráng đều. Để nguội. 

- Mơ rừa sạch, lau khò, chẻ tư - Xếp vào khuốn caramel. 

- Chải quả chanh dưới luồng nước nóng, lau khò.Bào vỏ xắt thành sợi. 

- Trứng gà đánh chung với bột ml + đường nhuyễn + muôi + sữa + kem + 
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vỏ chanh. Hôn hợp phải dồng nhất và iỏn.g mói ngon. Trút tất cả vào khuôn 
caramel. Cho vò lò nướng vàng 35 phút. Đè nguội trước khi ăn. 

Trang trí vài lá hạc hà, mứt chanh Ràc dường nhuyễn và vài trái sơri 
hoặc anh dào quanh cho dẹp. 

^ ^^ánA/ ^tấi/ Si4nÁ/ Q>ào/ 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 400g trái anh đào (có thể thay thế trái mo hoặc lé) 

- lODg bột gạo - 80g dường 

- 3 quà trứng - 20cl sữa 

- 1 nhúm muối - 20g bđ - Dường xay 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Chuần bị lò ở 210^C. 

- Rửa sạch trái anh dào, nhặt bỏ cuống, bỏ hột rồi phơi rải ra cho khô đều. 

- Rây bột vào một cái đìa rộng, cho một chút muối, một chút dường. Đập 
3 quả trứng vào chừa lại 1 tròng trắng dế riêng ra ngoàỉ. Trộn bột vầ trứng 
cho đều, đồng thời cho từ từ sửa vào. 

- Lấy khuôn thoa bơ và đổ bột dâ trộn vào một lớp mỏng khoáng 0,5cm, 
dể vào lò khoảng 3 dến 4 phút đế bột đặc lại. Làm một lớp bột dặc này dể khi 
ta xếp trái anh dào vào khuôn thì so không bị chìm sát đay khuon, khi nướng 
trái anh đào không bị khô cháy. 

- Tròng trắng trứng còn ìại đánh dểu cho đến khi dậc sệt lại, sau đó trộn 
với phần bột còn lại. 

- Lấy anh đào xếp vào khuôn dã có một lớp bột đặc thành từng lớp đều, 
rác phần đường cồn lại lên trẻn. Sau dó, dổ phần bột còn lại phủ lên trèn, đem 
nướng với nhiệt dộ ISO^^C ‘ 180®c tùy theo khuôn dày hay mỏng khoảng 40 - 45 
phút- 

- Ản khí bánh cồn nóng hoặc để nguội cùng được, khi ăn rắc dường xay 
lên mật bánh. 

* ^ắnA' *7Hỉ/ ^^yỉÁâìí/ 

♦ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 3ũũg bột bánh ml đã nổi (hỏi mua ở lò bánh mì) 

- 1 muỗng xủp dấu 3n 

Hhẫn: - 30Cig thịt nạc vai - 2 quà cà chua 

- 1 củ hành • 1 quả chanh 

- 5 nhánh cẩn lẫy ■ 1 quả ởt 

- 4 muỗng xúp dầu ăn - 2 nhủm ớt bột - Muối tiêu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cán bột ra trộn với 1 muỗng xúp dấu ản. Cán thêm vài lần. Vo tròn, để 
nghi 30 phút. 
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- Trong khi dó, chuấn bị ]àm nhản: Cà cắt miếng nhỏ, bỏ hột. 

- Thịt: Bằm dừng nhỏ quá, xào sơ vớí dầu ăn cho vàng - Đem ra đè cho 
ráo dáu. 

- Hành củ: Xắt nhỏ, xào chung với thịt bằm + cà chua + muối tiểu đỏ 10 

phút. 

- Nhắc xuống, trộn thêm cần tây xái nhò, Rưới nước chanh + ớt bột lèn đó. 

- Lò đốt nóng trước (210^^0). 

- Chia bột thành 8 phần. Vo tròn, khoét lòng chảo ở giữa. 

- Cho nhân vào giữa cục bột. Trèn bày lát ớt mỏng. 

- Nướng khoảng 15 phút trước khi bánh vàng là dược. Dùng nóng. 

^ uà/ Ỹỉtai/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 2 trái lé - 12 lát pho mai -12 lát bánh mì sanđVìiich 

' 50g bơ - 1 trái chanh - 12 trái mứt ăđri - Mgò 

- 5ũg tièu xanh. đen. Irẳng nguyêr, hột 

u. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Lé: Gọt vỏ cắt 12 miếng chà chanh đề’ lê không bi den. 

- Các hạt tiêu đập giặp- 

2. Chế biến 

- Lấy bánh mì trét bơ lên dem nưđng vàng và giòn. 

- Nướng bánh xong dem ra, trên mỗi lát bánh mì đế 1 lát lê + l lát phô 
mai, rắc tièu, giữa đặt 1 trái mứt sơri, ngò. 

3. Trình bày 

Trèn mỗi đĩa tròn để 1 miếng bánh mì, 1 cái muỗng + 1 cáì nĩa Án 

nóng. 

* ^ánA' ^DCủc' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 6 khoanh xúc xích ‘ 50g bôí mì 

- 1 trong đỏ trứng - 1 muỗng xúp mù tạt 

' 1 muỗng xúp sữa đặc - 1 muỗng xúp dầu ăn 

- 30ũg bộl bánh mì dã nhồi (mua ỏ lỉỂm bánh mì) 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

- Lò đốt nóng trưđc. 

- Cấn bôt đã nhồi ra bàn, để độ dày từ 3 đến 4mm. 

- Chia bột làm 6 miếng đều nhau. Phần thừa vụn để lại dùng sau. 

- Cắt xúc xích làm đòi, lấy nĩa xăm đều, rồi đặt mỏi cập lên một miếng 
bột dá cán, gói lại như bánh chưng. 


925 



- Tròng dỏ trứng đánh chung với sữa* dùng cọ quét lèn bảnh. 

- Dủng phần bột thừa se lại làm dây quấn chung quanh mỗi gói bánh. 

- Ví nướng thoa bột, đặt bánh lèn cho vào 16 nướng 10 phút. Hạ nhỏ lửa, 
nướng thêm 10 phút nửa. 

- Bánh vàng lấy ra, ãn nóng hay nguội kèm theo rau xà lach soong rất 

ngon. 

* *^ấnÂ/ ^ ^^yỉÁo' uằ/ 

« 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 5Ũ0g bột niì - 150g bỡ + 30g dể thoa khuôn 

- 100g dường - 4 quả trứng 

• 30g men bánh mì - 100g nho khô 

- 5ũg hạnh nhẵn, hạt điểu - 15cl sữa 

- 5cl rượu rhum - Một ít muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Rảy bột vào trong 1 cái tỏ sành, dùng thìa gỗ vén bột ở chung quanh tô 
tạo một lỗ nhô 0 giửa. Men bánh mì dược bóp nát và một ít sữa được hâm hơi 
nóng đổ vào giữa. 

Hỗn hợp trên dược nhải thành một khốĩ. Sau đó đùng một miếng vải 
thưa đậy lẻn dế ù bột khoảng 40 phút, tránh cho bột không bị khô. 

Nho khò ngảm với rượu rhum. Hạnh nhân, hạt điều cắt hột lựu. 

Đập trứng vào trong tô sành đựng bột, thèm ít muối, đưòng và ba mềm. 
Dùng th'ia gổ hoặc máy đánh trứng đánh nhẹ hỗn hợp trên, sau đó đánh 
mạnh dần. 

Nho khỏ vdt ra để ráo trộn chung với hạnh nhân, hạt điều đả cắt sẵn. 
Đổ hôn hợp nho và hạnh nhản, hạt điều vào trong bột. Lấy khuôn có hình 
dạng như khuòn lẵu, chung quanh c6 ván khía, thoa bơ chung quanh bên trong 
khuòn, ngay cả vòng ống của khuòn. 

2. Nướng bánh 

Đổ hột vào trong khuôn, dùng miếng vải đậy lên để ủ bột khoảng 1 tiếng 
rưỡi ở nhiệt độ thường. Sau đó đem vào thùng nướng với nhiệt dộ là 210“C 
khoảng 40 phút. Dùng tàm xăm xuòhg bánh, nếu tăm khò khòng dính bột là 
bánh đã chín. Nhấc khuôn bánh ra khỏi thùng nướng, để bánh nguội trút ra 
đĩa và rác đường nhuyễn lẽn mặt bánh và chung quanh bánh, 

^ ^^ấnÂ/ ^ Sấ^-câ^êa/ 

I. NGUYÊN LIỆU 

- lầm bánh: 

- 150g bơ + 4Qg dể Ihoa khuôn 

- 1 ống van; - 5 quả trứng 


' 250g dường cát 
* 20ữg bột mì 
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- Cỉèĩĩìâ Chocolũĩê: ’ 1 quà trứng và 2 tròng đỏ ‘ 1 lít sữa - 60g bột 

- 2ũOg chocũlate den - 20g bơ 

- 1 [ọ chocolate viẻn nhỏ - 75g dường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Chuẩn hi: lò nướng ở nhiệt độ 1Ổ0‘'C. 

* Làm bánh 

- Đảnh bơ cho mềm vđi đường cát vả varù cho đến khi tất cả hòa lẫn vào 
nhau và cỏ ít bot nối lên. Thêm trứng vào và đánh đều lién tục, Rây bột vào 
từ từ và trộn đều. 

- Chuẩn bị 3 cái khuân bánh trong đó lót giấy, quết bơ đều chung quanh 
khuôn và lần lừợt nướng từng cái khoảng 10 - 12 phút. 

- Nướng đều 2 mât bánh và để nguội, sau đó cát bánh ra làm 2 phần. 
Như vậy 3 ổ bánh ta cẩt được 6 phần. 

* Làm crème 

- Sửa nấu sôi nhẹ. Đập trứng và tròng đỏ trứng với dường cát, dùng cây 
gỗ hoặc máy đánh trứng danh dều tay cho hỗn hợp có màu trang. Sau dó rây 
bột vào rồi đổ hôn hợp này lèn trên sOa đang sôi nhẹ, đem nấu cho đến khi 
hòn hợp trên hơi sền sệt là được. 

- Trong thời gian này, bạn lấy phân nửa chocolate và náu nhẹ cho 
chocolate mem chảy ra và trộn chung vôi crème. Để nguội, nhưng luỏn luôn 
khuấy dều để tránh tình trạng vón cục. 

- Chia crème chocolate ra làm 5 phần, cứ 1 lớp bánh mì thì đổ 1 lớp 
crème chocolate lần lượt từng lớp một cho đến hết. 

- Phần chocolate cồn lại cùng vởi bơ, nấu nhẹ cho nóng chảy ra, rồi đổ 
lên trẻn mặt và chung quanh của bánh. 

- Đế bánh gâteaụ ra dĩa lớn rồi dùng những viên chocolate nhỏ trang trí 
chung quanh bánh. Đế nguội khoảng 2 giờ cho lớp mặt chocolate dòng đặc lại. 


^ ^ấnA/ Ỹỉta4/ 


1, NGUYÊN LIỆU: 

- 265g bột - 135g bơ 

- 4 quà trứng + 1 tròng dò 

- 500g phô mai trấng 

- 2 vỏ chanh 

-1 gói bột thơm vani 


- 170g đường nhưyền 

- 5cl nước - Muối 

- lOcl kem tuơi 

- 50g bột khoai tây 

- 3 muỗng xúp dường trắng 


11. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho 250g bột vào thố, khoét lỗ ỏ giữa, trút 25g đường nhuyên + 1 tròng 
đỏ trứng + một chút muôi + 125g bơ vao. Trộn dều, thêm nước. Cán bột vo 
thành viên tron ỉớn, để nghi 30 phút. 

- Cán bột ra mâm đã rác bột cho khỏi dính, đổ đầy khuôn dà thoa bơ cho 
vào tủ lạnh 20 phút. 

- Trứng gà tách tròng đỏ, tròng trảng riêng. Trộn tròng đỏ với phò mai 
trổng + đường nhuyễn còn ìại + vani + vâ chanh bào nhuyên + bột khoai tây + 
bột mì còn lại + kem tươi. Để nghỉ. 
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- Lòng trăng đánh nổi với một chút muối, hòa chung với hôn hỢp trén. 
Trút lồn phần trèn của khuôn bánh trèn* cho vào lò nướng 40 phút (180^0 
Nếu mặt bánh vàng nhanh đậy lại bằng giây nhỏm. Bánh chín* trút ra đĩa, 
rắc đường tráng rẻi mđi dùng. 


^ ^^}2ạàỸ ^ỉnA' ^êi4/ 

NGUYÊN UỆU: 

- 250g bột mì 

- 50g bột hạnh nhân 

- 2 tròng đỏ trứng 

- 1 qưả chanh không gọt vỗ 

- Một chút muối 

ỉrí: - 1 muỗng cà phé mứt mặn 

- Vi quả chanh 


- 190g bơ mềm 

- 20g đường 

- 1 muống xúp íĩiứl cam 

- 1 miiổng xúp rượu Rhum 

- 2 mưỗng xứp đường nhuyễn 

- SOg đặu phộng rang cà nhuyễn 


IL CÁCH THựC HIỆN 

- Trộn chung trong thố: bột mì + dường + muối +• bột hạnh nhán + vó 
chanh bào nhỏ + bơ + tròng đỏ trứng + rượu Rhum. 

- Nhồi bột đều tay - vo thành từng viên tròiit phủ nylon cho vào tủ lạnh 

1 giờ. 

- Lò đốt nóng trưóc (180‘*C). 

' Cản bột ra mâm, dày từ 3 đến 4mm. 

- Dùng dao hay khuôn cắt bột thành nhiều miếng hình trái tim. cho lên 
vi đã rác bột. Nướng 10 phút cho vâng. 

' ưp hai quả tim làm mộL giữa phết mứt cam. 

- Trộn 2 muỗng xúp dưỡng + 1 muổng cà phẽ mứt mặn + vài giọt nước 
chanh thánh một hỗn hợp như mật ong. 

- Trét hổn hợp lên mặt bánh. Rắc đậu phông. 

- Đế yên 30 phút rồi mớí dùng. 


* *^ấnA' ^ỉnA' ^ều' 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g chũcolate đen 

- 200g kem dặc 

- 50g đưòng nhuyễn 

- 1 muỗng xúp roợu Rhum 


- 1259 bơ - 4 Irứng gà 

- 300g hạt dẻ đâm nhuyễn 

- 5ũg bột mì 

- Bột cacao - 1 trái múrt mận 


II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho chocolate chưng cách thOy với bơ + tròng đỏ trúìig ♦ bột mi + kem 
đặc. Thèm hạt dẻ vả rượu Rhum. 

- Tròng trắng trứng đánh chung với đường cho nổi, trộn vào hồn hợp 

trên. 
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- Khuôn thoa bơ, trút bột vào nướng lửa khoảng 150'^c khoáng ÕO phút. 

• Trút ra dĩa dè nguội. Rắc bột cacao, trang trí trèn mãt bàng mứt tnận 
và kem chantily. 


^ ^ấnẨ/ Sôcấia^ 


1. NGUYÊN LIỆU 

- 200g bôt 

- 8ũg đường xay 

- 175g số-cỏ-la 

- Vi líỉ sữa 


- 160g bơ 

- 1 hái trúng 

- 4 muông mứt mơ 
' Muôi 


* Dụng cụ: Một ktiuòn làm bánh tắc đường kính 25cm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Lây llOg bơ làm mềm vá cất nhỏ ra, lấy bột rổc dẻu lên trên, cho vào 
một muỗng xúp dường - một chút muối. Lấy ngón tay trộn đều rồi đổ vào 2 - 3 
muỗng nước, nbổi dều thành một cục tròn rồi để nơi mát một tiếng đồng hồ. 

- Nâu sòi sữa rối nhắc ra khỏi bếp và bỏ nhừng miếng sòcôla đâ xát nhỏ 
vào khuòn cho tan đểu ra. Chuán bị ĩò d nhiệt độ 190'^c. 

- Thoa bơ vào khuôn, trải bỘL đà nhồi vào khuôn, chung quanh mép cao 
hơn ở giữa. Lẩy nĩa chảm đều vào bot, sau dó lấy giấy nhỏm dạy lèn trên rồi 
lầy vật dè lên để khỏng làm thay đổi mặt bột. Bỏ vào lò nướng 15 phút, tiếp 
theo lấy vật dè và giấy nhôm ra, nướng tiếp 7 - 8 phút nữa. 

- Đồnh trửng với phần đường còn lại thật kỹ rồi đổ sừa sô-cò-la còn 
nóng vào đánh tiếp. Sau đó dặt lèn bèp náu với lửa nhò, khuây dều tay không 
ngừng dến khi vừa sôi thi nhấc ra và cho phần bơ còn lại đã xắt nhb vào. 

- Gỡ bánh ra khỏi khuòn, phết mứt Ịên mật bấnh rồi đổ kem sò-cô-la phủ 
lẻn trỏn và đổ cho banh nguội. Có thế rác đậu phòng, hạt điều hoặc nho khỏ 
lên mặt. 


* ^PCe/n' 


Dùng trang hoàng trên bánh bỏng lan, bánh sinh nhặt, bánh giáng 

sinh 

1. NGUYÊN LIỆU: 

' 4 tròng trẩng trứng - 350g bơ 
- 300g đường trắng - chén nước lạnh 


II. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho đường, nưđc vào soong, đặt lên bếp đun sôi. 

- Đập tròng trắng trứng vào tó. 

- Tháng dương dộ 5 phút thì bắt dầu đánh trứng. 

- Dùng lò xo đánh trứng cho thảt nổi tlừ dường cũng vừa tới. (Thử dường 
băng cách đùng đầu đũa chám mạt giọt nước đường rồi thả vào chén nước 
lạnh, nếu giọt dường gom lại và không tan ra là dược). 
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‘ Chế từ từ nước đường vào trứng, dùng lò xo đánh cho trứng quyện lản 
nước dường, cho đến khi hêt nước đưdng và trứng thật nguội. 

- Vừa chẻ' đường, vừa xoay đều bồn đánh trứng đê tròng trắng trứng được 
thấm và chín dếu. 

- Cho bơ vào bản. dùng cảy dầm đánh cho thật nhuyễn, múc từng muỗng 
tròng trắng trứng cho vào bơ cho đến khi hết tròng trắng trứng. 

" Cách pha màu 

- Múc một muỗng kem cho vào một chén riêng. 

Nhỏ vài giọt màu và quậy đều cho hơi đậm. 

Dùng một chén khác múc một chén kem rồi múc từ từ kem có màu dậm 
vào quậy đều cho đến khi có máu vừa ý. 

Màu xanh lá cây: Bát hình lá, cọng. 

Màu đỏ, vàng: Bất hình hoa nho, hoa hồng. 

- Dùng kem không pha màu để trét lên thành và mật bánh. 

Dùng kem màu để bát bỗng, lá, kẻ chữ. 

Cách bắt bông 

Cho kem vào túi giấy có cắt hở một đầu 

Gàn đuôi thiếc hình hoa nhiều cánh, hình lá, cọng, cho vào một túi giấy 
thứ hai. Túm miệng túi lại, cầm trèn miệng túi bóp kem theo ý thích. 

^ ^ãnÁ' '^Ảứní/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 8 trứng gà ■ 250g bột mì - 250g đườrig cát 

- 1 trái thơm ' 50g đttóng thẻ trảng khuỏn 

- 50g bd -10 trái sơíi dỏ 

- 25g nho khô hay chuối hóng xát hột lựu 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị và sừa soạn 

- Bột bánh: Xem cách làm bài bánh bông lan ổ ĩiắm (trang 897). 

- Thơm: Xắt từng khợanh dày Icm, bò lõi giữa. 

- 50g dường + muỗng canh nước nấu cho tan và hơí vàng cam thi tráng 
dều khuồn (cả thành khuôn hoặc lót thành khuôn bằng dẩu). 

- Sáp từng khoanh thơm vào dáy khuòn, những chò tròng thì sáp nho 

tthô. 

- ĐỔ bột bánh lên trên (2/3 khuôn). 

2. Hoàn tâ't 

- Đem nưđng bàng thùng hoặc lò nướng. 

- Lấy bánh ra và đạt ngược lẽn đĩa. 

- Đặt những trái sơri đỏ vào những chỗ trông của lõì thơm. 

* Yèu cầu: Bánh vàng dều, không bị cháy. 

Đường caramel vừa vàng dẹp, không cháy khét. 
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^ ^ấnA (^ỶỈUUe' ^êeiMS') 

- Cách làĩu giông bánh bổng lan ihơìn như?ĩg thay bộí bá7ih bôìtg ỉan 
thường bằng bột bánh bông ỉan bơ. 


* *^ánA' ^ÔỶiỶ *^ẽAanẢ/ Sôeắiứ^ 


L NGUYẾN LIỆU: 

- T:ứng gà; 5 quả 

- Bột nổi: 4 muỗng cà phê 

- 8a. 250g 

■ Sừa tíặc: 120g 


- Dường nliuyềr: 25ũg 

- Sôcâla' 50g 

- Bột m\ số 8: 340g 

- 4 trái chanh: Mạo iấy vỏ 


II. CÁCH THựC HIỆN 

Bơ đánh nổi, cho dường vào từ từ, đánh cho đến khi bơ bong lẽn, đặp 
từng quả trưng vào, tiếp tục đánh nối, Bột mì + bột nổi trộn chung, ráy vào 
trứng và bơ, trộn đều, nhẹ tay. 

Chia bột ra làm 8 phần: 1 phẩn trộn vò chanh, 1 phản trộn với sô-cò-la 
6ũg sữa, 1 phân trộn với 60g sửa còn lại, 

Khuôn thoa bơ và rắc bột 1 lớp mỏng, múc cứ 1 muong bột sô-cố-la, 1 
muỗng bột chanh, 1 muỗng bột sữa cho vào khuôn cho dên khi hét. 

Bo khuôn bánh vào lò nướng chín với lửa vừa (dỏ 45 - 50 phút). 


^^ắnA' Sâm/ (^'ẽAampaọne') 


NGUYÊN LIỆU: 


- 12 quả trứng gà 

- 375g 

- 150g bột mì sổ 3 

■ 1350 

- 130g bòt mi khoảnh 

- 20ũg 

- 1 tròng tráng hật gà 

- 200g 

- Vi muỗng cà ptiê dường lactose 


dường cát nhuyễn 
bôt tán mì 
bột mì dể áũ khuôn 
dường cát to hột 


IL DỰNG CỤ 

- Khuòn. bánh sâm-banh 100 cái. 

Dầu pa-ra-phin dể thoa khuổn, 

- Bông gòn - Lò nướng. 

- Dụng cụ đánh trứng. 

III. CACH THựC HIỆN 

I. Chuẩn bị 

- Lau khuôn thật sạch bang khản ăn. Nhúng bong gòn vào dầu pa-ra- 
phin (vừa thôi) lau kỹ trong lòng khuòn, nhất là ơ chò m^ạt có chữ và bống 
khuôn, lòng trong khuòn, úp lạì trên vì. 

- Rảy bột áo khuôn trên tờ giấy lớn. Sau khi lau xong một loạt khuôn, 
t^ cầm khụỏn xúc bột mi cho dầy khuôn rồi gằn xuông cho bột in rõ chữ, xong 
đo bột ra. Úp lại trên vỉ. Áo hết một loạt khuốn đâ lau. 
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2. Trộn bột 

Đánh trứnẹ gà cho thật nổi, có thể đánh tròng trắng riêng, tròng đò 
riẻng cho thật noi rỏi đổ chung lại. Bỏ đường vào từ từ, đánh cho thật nùi. 13ột 
THÌ ngang, tni khoảnh, tán mì, '/2 muỏng lactose trộn đều, rảy vào thau bột 
trộn cho nhẹ tay và đều. 

3. Nướng bánh 

a. Đụt ĩ 

Đốt lò; m.Qc bột đổ vào khuôn bàng muỗng cà phê; đổ vào từ đầu khuòn 
lớn đến dầu khuôn nhỏ khoảng 2/3 khuôn, Nên nhớ khòng bao giờ cho muẫng 
dụng vào khuôn. Nghi 5 phút, cho vào lò nướng lủa nóng. Đot lửa hơi cao. 
Bánh nối xong, ngả màu “vàng chín” thi bớt lửa dần. Bánh chín, đem ra 
nướng vỉ khác. Thực hãnh loại bánh này phẩi có 100 khuôn vì bánh nướng 
xong đợt I mới tiến hành đợt II. 

b. Đợt lỉ 

Đánh tròng trắng trứng gà cho thật nổi rồi dùng lông gà rửa sạch, phơi 
khô (bay cọ lông) nhúng vào tròng trảng đánh nổi phết lên mặt bánh cho đều 
một lớp mỏng. Rải đường cát to lên mặt, phủ đều cho bít mặt bánh. Cho bánh 
vào lò gọi là ram bánh, nghĩa là làm cho bánh cứng lai, lửa trên rất ít, lứa 
dưới càng ít hơn (có thể cho tay vào lò dược mà không phỏng) ram cho khò 
mặt: cứng bánh, lấy ra để nguội. 

4* Hoàn tất 

Cách gỡ bánh: Khộng dùng tay để gỡ bánh mà dùng hai tay cám khuôn 
ở hai đau tíii dun khuòn trái chilu, bár^ ăẽ tróc ra ngay. Sắp vào keo hay 
thùng cho thật kín gió. Bánh có thể dể dành ốn láu. 

* Yêu cầu kỹ thuật: Bánh khéo thật nhẹ, giòn, mật bánh sẽ ỉn rõ chữ, 
thặt bóng láng. Mặt áo đường hơi khum, nếu hót là xấu. 

* ^ẩhạ/^iềh' (^a/ets^de' ^arrtỀ') 

- Lưọng bánh: SQỒg 

I . NGUYÊN LIỆU; 

- 125g bơ - 150g bột mì nổi (số 8) 

- 3 muỗng xúp rượu Rhum - 125g dưòng 

- 2 trứng gà - 25g nho khô 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Bột bánh 'l 

- Cách quậy bột > Xem bài bánh bòng lan (cake) 

- Cách nướng J 

Thoa dầu lèn vĩ. Rắc một lớp bột môn^ lên trên. Múc bột bánh vào túi 
giấy. Đáy túi có gắn một đuôĩ thiếc tròn. Long tủi bột vào túi giấy thứ hai. 
Nặn bột tròn bằng ngón tay cái trên vỉ bánhTGán nho dà ngảm Rhum lén 
giừa mặt bánh. Gõ nhẹ vỉ nương xuống bàn. Đem nướng bánh với lửa nhẹ 
120’C. 
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- i ồ hánh ' Đường kinh: 20cm 


* ^an 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 10 trứng vịt - 300g dừa khô - 2 tai vị 

- 300g đường thẻ - 1 muỗnọ xúp dẩu 

- 1 muỗng xúp bỏl gao 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuấn bị 

- Dừa nhồi nước ấm lấy ỉ chén nước cốt và Vi. lít nước dão. 

- Đập trứng vào tô quậy tan dẻu rối lươc qưa rày. 

- Bột gạo cho chút nước dừa quậy tan, lọc vào trứng. 

- Đường + nưdc đảo dừa thấng sòi cho tan đường và lược sạch. 

- Tai vị rang vàng rổi giã nhd. 

2- Trộn hỗn hỢp 

- Chè' nước đường vào tố trứng. Cho tai vị + nước cốt dửa vào quậy dều. 

- Thoa dầu quanh nồi gang. 

3. Hoàn tất 

Đát nồi lén bếp cho nóng. Đổ trứng vào nổĩ rồi đậy nắp lạỉ. Gấp than do 
lên mật nắp nồi. Nướng với ĩửa trên nhiều, lửa dưới ít. Khoáng 10 phút thì 
bánh chín. Đế nguội và trút ra dĩa. 

Nhận xét 

- Bánh khéo là bánh có nhiều rễ tre khi cắt bánh. 

- Muốn bánh khéo thì phải cho hỗn hợp trứng vào khí nồi thật nóng và 
phát ra một tiếng “xèo” thật lớn. 

- Phải nướng trực tiếp với lửa trên nhiều và lừa dưối ít va nướng bằng 
néj gang. 


* ^ốnÁ' ^i&cuU/ 


- Lượng bánh: ỉ r2kg 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 trửng gà - 1 chút vani - 15Dg đường xay nhuyễn 

- 60g bơ để mém (hoặc nấu chảy để nguội) 

- 80g bộl bắp - 220g sữa đặc cò đường 

- 300g bột mì nổi - 1 mu6ng cà phé bột nóỉ 

- 1 muỗng cà phê thuốc tiêu mặn (blcarbonate de souòe) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

* Trứng gà dánh nổi với đường, cho bo và sữa đảc vào. 

- Rây bột mì và bột bắp xuống bàn, cho thuốc tiêu mặn, bột nổi, vani 
vào, trộn đều. Khoét một lỗ ò giũa như trộn hỗ, cho trứng gà dã dánh nổi với 
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dường + bơ + sữa vào. trộn đều tay. Nhồi bột lại cho đều và bặt min là dược. 
Đậy bột lại bàng khăn ẩm, ủ bột khoảng 1 giờ (có thể ủ trong tú lạnh một 
dẻm cũng dược), 

2, Cán bột và đóng bánh đem nứđng 

Cán bột cho mỏng độ 3 ly, dùng khuỏn bánh biscuit, ấn ra từng banh, 
dem nướng lửa trung bình. Bánh chín vàng dều là được. Cho bánh vào thùng 
dặy kín. 

^ấnA/nù/ ^^)Căn/-ẹi4ÍcA' (SanduUcÁ^) 

- 3 khuỏn bánh chữ nhậí dái dộ 2 Íiíc 

I. NGUYÊN LIỆU 

A. dột cái: - 2 muỗng cà phẽ bột nổi (men bánh mi) 

- 1 muỗng cà phẽ đường - 40g nước 

8. Bột vỏ: - 430g bột mì dai (sổ 11) - 1 muông cà phê muối 

- 160g nước - 2 trứng gà - 80g bo - 150g dường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Cho đường vào nước âm guậy tan, dổ men bảnh mì lên trén. dậỵ kín rồi 
đợi 10 phút cho men nổi cao. 

Bột xảy thành hồ, cho muối, dường, bơ và nước vào và hòa lẫn với bột 
nổi cho đều. 

ư bột 2 giờ cho bột nổi. Cắt bột ra từng miếng nhó nặng 50g, xo bột 
thành từng miếng dài, xong bẻ tròn lại chữ mặt bột được láng. Đặt từng 
miếng bột vào khuôn cho vừa sát. Đợi bọt noi 15 phút. Quét bơ lèn mặt bánh, 
Cho khuôn vào lò nướng. Bánh chín có mùi thơm của bánh mì. 


* ^^Cảềi^ạúícA' (SanẩuUcA') 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 200g tôm (Ìất 

- lOOg ịambon 

- 2 củ cà rô't 

- Bơ mặn. muối, tiêu 

- 1 hộp cá mời nhò 

- 4 trứng gà 


- Va con gà 

- 1 củ cải trắng 

- Hành, tỏi, giấm 

- Giấy trẳng mỏng 

- 1ũ0g xúc xích khỗ 

- Dầu ăn, chanh 


4 trứng gà - Dâu ăn, chanl 

50g phó mát bào (tromage gruyère grapé) 
1/2kg dưa leo muối chua (cornichon) 

Bánh mì xăn quich hình chO nhật (3 ổ) 


20 miếng hình chữ nhật 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Quậy xốt: Đập 3 tròng đỏ trứng ra tó, dùng dũa quậy theo chiều kim 
dồng hồ cho tan trứng, chế dầu ăn vào từ từ cho đến khi được một hỗn hợp sệt 
đặc như bơ. Cho tỏi bàm nhuyễn, muối tiéu vừa ẫn trộn dều. 
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Chia xô't làm 3 phần để trộn cá, tôm và thịt gà. 

2. Dưa leo muối chua xẩt sợí, xả nước cho bớt mặn, vắt ráo. 

- Củ cải; Tỉa hoa rồi xắt khoanh. 

I - Ngảm củ cải. cà rốt trong nước giấm có pha đường, vát ráo khi dùng. 

3. Bánh mi cắt bỏ vỏ vàng bên ngoài, xát lát theo hình tam giác, hình 
I chữ nhật dày Oịôcm. 

* Xản^quích trét tôm và dưa leo chua (corníchon) trên mật 
I - Tôm; Rửa sạch. Luộc chín tòm trong nước sòi có pha mòt ít muối. Để 
' nguội, bóc vỏ, chẻ dôi theo chiều dọc con tôm. Trộn tốm với xốt > */2 dưa leo 
1 chua (cornichon) + muỗng cà phè hành tỏi bãm nhỏ, muối + tièu + bột ngọt 

I vừa ân. 

- Trét xốt lèn măt bánh mì, gắp 1 con tôm dể vào chính giữa. 

I - Gói bánh mì xàn-quích vào giữa miếng giấy pơ-luy mỏng. 

I * Xàn-quích trét xốt cá mòi hộp 

I - Cá mòi; Lấy khỏi hộp, tán nhuyễn. 

I - Trứng gà: Luộc chín, băm nhuyễn, tròng dỏ và tròng trang đế rlèng. 

I - Hành tỏi: Bằm nhuyễn độ muỗng xúp. 

I - Trộn cá và 1/3 xốt + tròng đò + tròng tráng trửng + hành, tỏi trộn đéu 

I nèm vừa ăn. 

I - Trét xốt cá lèn đảy mặt bánh, rải dưa leo chua (cornichon) và cà rốt, củ 
I cải lên trẽn. 

I - Cho vào giừa giấy trắng mỏng (pelure), gói lại- 
I * Xân-quích kẹp xúc xích 

I Xúc xích gờ bỏ bao lớp bên ngoài, xắt khoanh dày 0,3cin. Làm giống như 
I xăn-quich có trét xốt cá, tòm nhưng thay vì cho xốt thì díing bơ mặn và không 
dùng dưa leo chua {cornichon). 

I Xàn-quích kẹp jambủn 

Dàm bòng xát theo hình tam giác hay hình chữ nhật dựa theo hình 
Idạng miếng bánh mì nhưng nhỏ hơn, dày 0.3cm. 

Làm giống như xản-quích kẹp xủc xich. 

I * Xàn-quích phó-mát bào 

I Cách làm: Giống như xăn-quích kẹp jambon. 

I. NGUYÊN LIỆU: Xem bài bánh mì xăn-quich (sandwich) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Cách gầy bột cái và bột bánh: Xem bài bánh mì xản-quíoh. 

Chia bỗt ra 24 phần bằng nhau. Se bột dài thành từng miếng dài, xong 
ịbé tròn lại để mặt bột dược lảng (phần mí bột vừa bẻ xuông dùng làm đáy 
,bánh và đặt áp váo khuòn). Đặt từng miếng bột dả bẻ cong xuống khuôn, quét 
ibơ lên mặt bánh sau khi bột nổi trỏ lại khoảng 15 phút. Cho khuôn bánh vào 
lò nướng dến khi có mùi thơm. Muòh mặt bánh vang mềm thì khi bánh chín 
^uét một lớp nưdc lạnh lên mặt. Đem nướng lại cho khò mặt bánh. 
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* ^ónA' ‘^ỵUì/ (^eiU/ ^aùp) 

NGUYÊN LIỆU VÀ CÁCH THỰC hiện 

A. Bột hánh: Xem bài bánh inì xãn-quích. 

B, Nhãn: ThỊt bám nhuylh ướp với củ hành. muôi. 

c. Cán bột: cắt từng miốnp bột dài 9cni X 9cm, dày 0.6cm. Cho nhản vào 
giữa, xếp tròn làm 3. Dấu mí xép làm dáy bánh. Đặt bánh vào vi. Dc 15 phút 
rồi nướng. Nướng bánh. Xem bài bánh mì ngọt. 

Yêu cầu: Bánh nôi tốt, đứng, không chai ra. 

* ^ắnA' Sãù/ ^ 

i ổ' áưàng kinh 20rm 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 trái dừa khô - 250g bột gạo 

- 5 hột gà - 450g đường cát - Vi ti6p sữa đặc 

' 1 gỏi vani ‘ Dầu thoa khuôn 

- 1 muỗng xúp sữa đặc + 1 muỗng xúp bột mi nổi sõ 8 rắc khuôn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Dưa nạo vắt íấy 3 chén nước cốt. 

Bột gao gíả nhuyễn, chế từ từ 3 chén nước cốt dừa vào trộn cho đều bột, 
lược sạch. 

Trứng gà dánh hơi nổi, cho đường vào tư từ, đánh thẻra chù nối. 

Rõ trứng gà đã dánh nổi vao tượng bột, lược lại cho kỹ. 

Cho hỗn họp trèn vào soong. bắc lên bếp đảo cho đến khi bột dăc như hồ, 
đem ra khỏi bếp, đanh mạnh tay cho khỏi bị vón cục, xong cho sữa, vani vào 
trộn đều. 

Khuôn thoa dầu, rắc bột đềư ơ dảy và chung quanh khuôn, dố bột bánh 
vào. vuốt mật bánh lại cho láng, đem nướng, bánh hơi chín lấy ra rưới 1 
tnuòng xúp sữa díỊic Icn mặt bánh cho thơm ngon, cho bánh trở vào lò nướng 
tiếp. Bánh vàng đều lấy ra. 

^ ^ónÁ' Sữa/ ^12Aãn/ ^ỹCem’ ^ỲHặí/ ĩĩ>ưèinỶ (écùute') 

40 cái 

I. NGUYÊN UỆU 

A. Bột vò: Xem bài bảnh sừa nhân kem 

B, Nhán kem 

c, Trang trí: Đường kẹo (fondant) pliâ só-cô-la 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Quậy bột vò và nhân kem giống như bài bánh sữa. Dung bột bổnh iỉừa 
cho vào túi vải, dưới có gán đuôi thiếc tròn, nặn bột bánh theo hỉnh dài 6cm, 


954 



hề tigang 2cm. Thoa tròng đỏ trừng lên mặt bánh. Đem nướng với lửa vừa. Dờ 
nguội, dùng kéo cảt theo bén hòng bánh một doạn 4cm, roi lảy muông múc 
nhân vào ruột bánh. Đặt bánh vào khuôn giấy Sau khi nhúng dường kẹo 
(Ibndant) có pha sô-cô-ìa trên mặt. 

Đường kẹo (fondant) 

- i/2kg dường cát trắng. 

- Vài giot chanh (hoặc 50g glucose). 

- 1 ly nước. 

- Cho nước và đường vào soong, đặt lên bếp nâu cho tan đường cho đến 
khi kéo đường thành dây như sợi chí là được. 

- Nặn vài giọt chanh vào sQong đường. 

- Đem xuôhg khỏi bếp, đánh cho đều khi đường thật ngiiội thành khối 
trang là được. 

Cách nhúng mật đường kẹo (fondant) 

- Đường kẹo (íondantl đả làm sắn cho vào soong bác lèn bếp để iửa ảm 
âm cho dường chẩy ra. Nếu tháy dặc cho vào vài giọt nước. Quậy cho tan dều 
(cho màu nếu thích). Cho sò'CÔ-la hơ chảy và trộn đểu. cầm từng cái bánh 
nhúng mạt bánh vào đường - hoặc một tay cầm nghiêng mặt bánh, một tay 
múc dưdng tráng lên bẻ mặt bánh - rói đặt vào khuôn giấy 


^ắnA' Sữa/ Ỹĩtât/ ^ưànỷ' 


I. NGUYÊN LIỆU 


a/ Vỏ bánh sữa 

- 180g bột ml 

- 120g bơírais 

- 100g hột điểu bể 

- 50g dường nhuyễn 

- 5 trứng gà 

II. CÁCH THựC HIỆN 


b/ Kem 

- 5ũũg sữa tươi 

- 200g đường trắng 

- 50g bột mì 
' 5g ca cao 

- 4 trứng gà. 


ỉ. Chuẩn bì 

aỉ Vò hành ẵừa 

- Bơ + nước lã + muối cho vào soong bác lên bếp nâu sôi, cho bột vào 
quậy, thấy bột không dinh soong nhác xuống, cho hột gà vào quậy tư từ dến 
khi thấy hột gà và bột dco lại thành khối là dược. 

hì Kcm 

- Cho bột + đường + trứng quậy chung, chế sữa vào từ từ, quậy tan dường, 
lọc vào soong bấc lên bếp nấu chín. 

- Ca cao cho 1 muỗng xúp bơ khuấy tan, múc ¥i nhản kem trắng (phần 
nấu chín sẵn), quậy cho dều. 

2- Nưứng bánh 

Cho bột vào bao nylon, gắn đuôi tròn đường kính 1 phân, nặn bánh lèn 
vỉ vòng theo đường tròn, nặn phía dưới 2 vòng, trền 1 vòng, chồng iên xen kè 
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giừa 2 vòng dưới, rắc đường hột lên ínặt, cho bánh vào lò nướng. Bánh clìín 
vàng lấy ra dế ngưội. 

3, Trình bay 

Keưi múc 2 màu (trắng và nảu) khòng trộn đẻu, cho vào bao nylon, gán 
đuòÌ sao lớn. 

Bánh cát vòng tròn phía trên ra, nặn kem đều chung quanh vòng rồi gán 
lại như cũ, răc dường nhuyén trên mặt bánh, xếp bánh vào dìa. 

* *^ấnA/ “ỲHeiP 

Bánh hoàn tất: 4ồồg 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 30ũg bội nãn - lOg DỘt gạo (1 muỗng cà phê) 

- lOOg nước cỗt dừa - 180g đưàng xay rảy nhuyễn như bột 

■ 1 ống vani - Dẩu thoa khuôn 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Cho nước cò't dừa và đường vào chung thau, quậy cho thật tan đưòrng. 

2. Bột gạo giã nhuyễn, rày chung vớỉ bột nân. cho vani vào, trộn đều. 

3. Chè từ từ hổn hợp nước cốt dừa và dường vào bột, nhồi đều, nhồi cho 
đến khi đường tan hết và bột mịn là dược, dem ủ bột một đêm. 

4. Sáng đem bột ra, nhồi lại (nếu bột khô rưới thêm nước cồt dừa dầ cho 
chúi đường quậy tan). Đem bột làm thành miếng hình chừ nhật (dài ngán tủy 
thích) dày độ Icm, dùng dao nhỏ xát bột ra từng sợi ngang độ Icm, lấy sợi bột 
đó xắt nhò lại dài độ Icm, vo tròn vièn bột. 

5. Vi nướng đầu tiên nén thoa chút ít dầu cho bánh dễ tróc (các vỉ sau 
khói thoa), cho bánh lén vỉ dem nướng. Bánh khõ và chín bên trong là được (lò 
đệ lửa trước 15 phút, hây để bánh vàot Bánh chín, đem ra dể bánh thật nguội, 
lắc đều vi nướng xuôhg bàn, bánh sè troc ra dễ dàng, cho bánh vào thùng đáy 
lún uẻo bánh bị mềm. 
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4. cAc MÓN bAnii in nản tạo hìnfi 


^^ánA pÁục^ iừtA 

^ánA ÙP đệ44^ nảnA 

♦ ^á/tAđậu xứnÁ 

♦ ^ánAín^nAắn đậu/xanẢ 

♦ uád/uấl' 

♦ ^^áềtA ttái/cầỶ 

♦ ^ấ/ĩÂcâỉn/ 

♦ ^áiĩAdéo^ 

♦ ^ấểtAdea 

♦ ^ánA dưăạoềĩỸ 
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* ^ắnA ^UtÂ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột năn ' lũ cọng lá dứa 

- 250g dường xay nhuyễn ■ Yi trái dừa khô 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Dừa khô: vất lấy nước cốt 1 chón, Tháng nước cốt này cho tới bồng con, 
nước sền sệt thì cho chút muối vào nẻm vừa ăn và để nguội, 

- Lá dứa: Rửa sạch, xắt nhô, bô vào cháo rang khỏ xong đổ bột vào rang, 
cho tới khi lá dứa giòn là bột chín, Nhác xuòhg ráy bột lại và bổ lá dứa. 

- Trộn chung bột với đường xay nhuyễn cho đếu. 

- Rưới cừ muỗng nưóc dừa đã thảng vào chậu bột và đưdng. Nhồi đểu, 
tiôp tục rưới nước cốt đến khi nào bột vừa nặn là được (nấm bột thảy dính, 
không rời ra là được). 

- Cho bột vồo khuôn bánh, ém thật chặt, dùng sóng dao gạt bỏ phẩn bột 
thừa xong gõ khuòn bánh xuống tấm thớt bánh sẽ rời khỏi khuốn. 

Bánh có thế đế độ vài ngày, vì cỗ nước cốt dừa nèn bánh mau hư. 

Nhận xót 

- Bột rang váĩ lửa nhò, đảo đều tay kéo bột cháy. Bột chín mà vẴn tráng. 

- In bánh lâu bột dễ bị khô (khi gỡ bánh ra, bánh dễ bị bè), Nếu thồ phải 
rưới thèm nước cốt dừa vào và nhồi lại, 

* *^ấná/ùĩ/ 

I. NGUYỀN LIỆU; 

- 1/2kg dậu nành ■ 250g dường cát trắng nhuyễn 

- 5 muỗng xúp nước cốt dừa nấu sôi (có thể thay bằng nước ấm) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Đậu nành lựa sạch, vo kỹ và phơi nắng. 

2. Rang đậu vừa vàng, vừa nứt vỏ là xay nhuyễn. Dùng ráy rây bột cho 
đều, bột to xs^y lại cho nhuyln. 

3. Trộn bột + đường cho thật đều. 

4. Rưđi từ từ nước cốt dữa (hoăc nước ấm) vào bột, bóp đều, độ ẩm vừa 
phải đế có thể in bánh được (không khò cũng không nhao). 

5. Dùng khuôn ấn bột vào thật chặt, lấy ra từng cái bày ra dĩa có lót 
giấy và đem phơỉ nấng hoâc sấy khò trèn lửa nóng vừa. 

* ^ónA' 

I. NGUYỀN LIỆU; 

- l/2kg đậu xanh - V4 muỗng cà phẽ va-ni 

■ 1kg cỉường - 1 miếng giấy trắng mỏng 

- 1 miếng giấy bóng kính màu xanh, dỏ, vàng hoặc trắng 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh ngám nỏ trước 5 giờ, dâi vò sạch, xầ nước lạnh. 

- Giãy bóng cát từng ĩĩiiéng hình chữ nhật 5cin X 6cm. 

Đậu xanh hâ'p chín rồi xay mịn. 

Trộn đường vào chậu dế 15 phút. Sèn trên bếp với lửa nhó cho tới khi 
dậu vừa khò, sờ tay không dính. 

Nhắc khói bếp, trộn va-ni cho đều. 

2 . In bánh 

Dùng khuỏn in bánh ra từng cái (Sem X 4cm). Gói bánh bằng giấy trắng 
mỏng bên trong, giấy raàu bên ngoài. 

Nêu gỏi bằng giây bóng kính trắng thi Icbỏi cần gói giây quyên bên 

trong. 

Vêu cầu- Bánh vừa mềm, thơm và bùi, không nứt và bị nhăn mặt. 

Có the thay thế đậu xanh bằng 800g hạt sen. Cách làm bánh hạt sen 
cũng như bánh đậu xanh. 

* Có thể làm bánh đâu xanh giống như bánh in không nhản nhưng, thay 
bột bánh in bằng bột đâu xanh. Bánh đệư xanh làm bảng bột dậu xanh có thẻ 
ăn liền hoặc nướng với lửa nhẹ. 

* in^ Q^ậu' ^DCanẩ' 

L NGUYÊN LIỆU 

1. Vỏ ùầnh: 

- 200g bột nếp rang (bột bánh m) - 2ŨDg dường 

- 8 muỗng canh nước 

2. Nhản bánh: - 1ũ0g dậu xanh - I20g dường 

' 3 trứng vịt muối - 2 muỗng canh rượu trắng 

- 1 miếng gừng nhồ - Vani - 2 muỗng cà phê nư6c hoa bưòi 
IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Đậu xanh đãi sạch vổ. Gừng đám nhô, ngâm trong rượu. 

Cho dường vào soong nước, đun sõi dến khi tan đường và đến độ sãnh lai 
(cách thử: nhó một giọt nước đường vào tò nước lạnh; sờ tay thấy đóng một 
lớp là dược) thì nhắc xuống quáy chọ đến khi đường đóng ìại thành khối tráng. 
Trứng V]t: Lây lòng dò, bo lòng trấng. 

2. Làm nhân 

- Đậu xanh sèn dường làm nhàn, viên từng vi6n 40g. 

- Trứng vịt rủa sạch lòng đò với nước rươu gírng. 

- Cho 20g dường và 2 muỗng canh nước lạnh vào soong đun sòi. Khi 
đuờng tan cho lòng đô vào sên tiếp độ 10 phút. Để nguội cho tri'rng vào giữa 
từng vÌén đậu xanh rồi gói lại. 

Hoàn tât 

- Cho nưdc hoa bưởi vào dường hoánh quậy đều; Cho nước dường vào khôi 
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bột trỘTi dều, cán nhiều lần cho đến khi bột tơi, min và hơi ấm. Lót một tờ 
giây dưới dáy thành khuòn^ múc một lớp bột vào dáy. đặt một vién nhán rói 
đề tiếp lớp bột trèn cùng. An nắp khơôn xuống VÀ rứt nhẹ thành khuôn ra. Bỏ 
yên 15 phút cho bánh dông. Dùng bao nylon gói lại đế bánh được méĩn lảu. 
Không thích dùng trứng thì dùng mứt bi xắt hột lựu trộn chung VỚI dạu 

xanh. 





L NGUYÊN LIỆU 

k Vỗ bánh: 


8. Nhẫn bẩnh: 


20ũg bột mì số 8 
150g dường xay 
2 muỗng xúp sữa dặc 
20g chocolale 


“ 10ũg bột năn 
- 2 lòng dò Irứng gà luộc chín 
‘ 5ũg bơ {beurre íraís) 

* 20ũg lá dứa 

- 150g nước cổt dừa (200g dừa nao) 

- lŨOg mứl sen - 1 muỗng xúp nước hoa bưòi 

' 100g đậu xanh ■ lOOg dường tráng 

- 1 muỗng xúp bộl bánh déo 
II. CÁCH THựC HIỆN 


A. Nhân bánh 

- Hạt son: xÁl hạt lựu. 

- Đậu xanh: ngâm nước, dãi vò, nấu chín, tán nhuyễn. Cho dường bác lên 
bếp sên gần đặc, cho hạt son trộn dều nhắc xuố^ng, cho bột bánh dẻo và nước 
hoa bưởi vào tròn đều. Chìa 25 viên vo tròn. 

B. Vỏ bánh 

- Lá dứa: rừa sạch dế ráo cắt khúc dài 2cm. 


- Trứng gà: luộc chín lấy lòng đổ cà nhuyễn dem rảy ]ạh 

- Đường xay + nước cốt dừa: hòa chưng rưới từ từ nước cốt dừa chocolate 
để không bị đóng cục, quảy đều bác lên bếp nâu dường, nhắc xuống dế nguội, 
(quày tren bếp se bị lại dường). 

* Bột năn + bột mì: trộn chung, cho lá dứa dà rửa sạch vào bác lêĩi bếp 
rang. Kang den khi lá dứa giòn là bột chín, nhắc xuống rây bột, bỏ lá dứa, đề 
bột nguội. (Để lửa yếu, bột sẽ thơm). 

- Trộn bột và nặn bánh: Lòng đd trứng gà + V 2 bơ (chừa Vi bơ đế thoa 
lưới) + sữa đặc trộn đều, rưới nước dường v «^0 từ từ, bột dẻo vừa nắn là dược, 
chia làm 25 phần. 

- Lảy một phần nắn dẹp cho nhân vào vo tròn, lấy lưổi nặn cho ra hknh 
trái vải. 

- Xếp lèn dĩa. 
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* ^ốnA %ĩấi' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g đậu xanh cà 

- 50g dẩu àn 

' I0g rau câu sợi 

- Cành lá thật 


- 50g bột bánh dẻo 

- 400g tíường cát trắng 

- Vani, dũa tre. bóng gòn 

- Màu xanh, hồng, vàng, đò, cam 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuấn bị 

- Đạu xanh: ngâm nước dộ 4 giờ đãi sạch v6, nấu chín» xay nhuyển. 

‘ Sên dậu: đậu xanh > dường -*■ dầu ản cho chung vào cháo bẩc lẽn bèp 
sẻn hơi khò, đẩo thấy đậu không dính chảo là dược. 

- Đùa tre: chẻ lãm 4, chuỏt một đầu hơi nhọn như cáy tăm. 

- Bòng gòn: quấn bồng vào đầu đũa vót nhọn để thoa màu. 

2. Nán bánh vả thoa màu 

- Ngắt 1 miếng đậu xanh (lớn hay nhỏ tùy theo trái muốn nặn). Nẩn cho 
giống trái thật và thoa thẻm màu cho giông trái thật. Ghim vào tàm tre cấm 
vào lon chờ cho thật khò. 

- Khế: vo tròn, nắn dài thành 5 cánh, sừa cho dcp thoa màu lên. 

- í)ào: nặn một đẩu to một dầu nhỏ, thoa màu lên cho giông thặt, 

- ớt: nặn giông trái đt. xoài nặn giống trái xoài. 

3. Nhúng rau câu 

Rau câu ngâm nước độ nửa giờ cho nở, rửa sạch để ráo, lường ] chén rau 
cáu + 2 chén nước cho vào soong bắc lên bếp nấu tan. Múc rau cáu ra 2 tỏ đễ hơi 
nguội, nhúng trái vào chờ đông rồi lại nhúng lán nữa cho trái dược bòng. 

- Khi trái thật khô rút ghim ra xếp ra dĩa hoặc để vào khuòn giây, cắm 
cành lá thật vào cho giống trái thật. 

^ Chú ỷ: Rau câu phải để gần nguôi, nếu còn nóng nhúng vào trái màu sề 
bị lem, trái sê không còn giông màu thật. 




L NGUYÊN LIỆU 

A l/ữ bảoh: - 1kg cốm dep màu xanh - 1/2kg đường cát trắng 

- 100g nưởc lã - 15 cọng lá dứa 

- Vài giọt mầu xanh \ả cây - 2 muỗng cà phê nưởc hoa bưởi 

- 20g dẩu ăn + 10 miếng nylon dài 15cm, ngang lOcm. 

B. Nhân bánh: - 400g đặu xanh cà -1 muỗng cà phẻ muỏl bọt 

II, CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


A. Vỏ bánh 

- Cốm; lặt sạch trâu cho cốm vào rây, nhứng cốm vào thau nước lã, rứa 
nhanh và sach cát bụi. đem ra dể ráo. 


941 



- Lá dửa rứạ sạch, cát ngăn đỏ Icm, già nát + nước lã vào vắt lấy IGOg 
màu xanh - có thể cho thèm vã í giọt màu xanh thực phẩm cho sậm mau. 

2. Chè biên 

- Cho l/2kg đường vào soong + lOOg nước lầ quậỵ cho tan đường Kố dcn 
cho màu lá dứa vào soong, cho cốm vào nước đường, đe dộ 15 phút chõ cỏm nở 

- Bác Soong côra lỏn bếp, quậy cho nước đường sô ì, cho dổu vào khuấy déu, 
khi đặc, nhắc xuống để nguọữ cho 1 muỏng cà phê nước hoa bưới vào. 

B> Nhún bánh 

- Đặu xanh ngảm nước đãi vỏ, nấu chín với chút muối, xay nhuyễn. 

- Mứt bí + hạt sen xắt hột lựu. 

- Cho 400g đường + lOOg nước là vào quậy cho tan dường, bác Sùong 
đường lên bếp, thắng cho đường thật kẹo + dậu xanh + mứt bí + hạt sen trộn 
dều quậy nhân thật đặc. nhắc xuống, cho 1 muỗng cà phè nưởc hoa bưới vào. 

- Nhán nguội, múc bột bánh côVn lên miếng nylon (đá thoa chút dầu), 
dủng cây dầm tan mòng ra, cho nhản vào, gấp mí Tĩiieng nylon lại ém cho đều 
4 góc, gói lại, dùng cáy nhang hơ lại phản gáp mí. 




I. NGUYÊN LIỆU 


a/ Nước dường 

- 1kg đường cát trấng 

- 800g nưỡc lã 

- 1 muỗng xúp nước cô'l Irái chanh 

- 1 lòng trắng hột vịt 

- Vĩ muỗng cà phê thuốc tẩy dường 
b/ Vò bánh 

- 1kg bột bánh dẻo 

- 1 muỗng xúp nưởc hoa bưởi 

- 1,5kg nước đường nấu sẫn 


c/ Nhân bánh 

- 300g dậu xanh cà 

- 300g dưbng cát trắng 
• lOOg hạt sen 

- lOOg hạt điéu 

- tOOg mè 

- lOOg hạt dưa' 

- 12 hột vịt muối, 1 muỗng xúp 
rượu tráng, 1 miếng gừng giã nhò 
vất nước 

- Nước hoa bưởi 


u. CÁCH THựC HIỆN 


- lŨOg bột bánh dẻo 

- 5ũg dấu ăn 


ỉ. Chuẩn bị 

o/ Nưởe đường 

- Lòng trắng hột vịt: đánh tan cho vào nước quậy dều. 

- Lược vào soong đường bắc lẽn bếp nấu sôi, hớt bọt, bớt lửa. 

- Nấu độ 30 phút, đổ nước côt trái chanh vào, nấu thêm 30 phút nữa, 
nhác xuống, vát bọt thường nước dường sẽ trong, không được quậy, néu quậy sè 
bị lại đườríg. Đưdng nâ'u xong còn lại 1,4 - l,5kg. 


bỉ Nhân bánh 
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- Đậu xanh; ngâm nước đãi sạch vỏ, nấu chín, tán hoặc xay mịn. 

- Hạt dưa + mè: rang lại cho thơm. 

- Hat điều + hạt sen: xất hột lựu. 

- Gừng: giá nhuyễn, cho rượu vào vát lấy nước. 

- Hột vịt muối: lấy lòng đỏ rửa sạch, cho nước rượu + gừng vào ngâm 15 
phút, vớt ra cho 1 muổng xúp đưcíng + 1 muỗng xúp dầu, dem hâp cách thủy lõ 
phút, lấy ra đê nguội. 

- Xèn dậu; cho đạu + đường + dẩu bác lên bếp xẽn gản đặc, cho hạt sen + 
hạt diều + me + hạt dưa, trộn đều nhắc xuỏng, rây bột bánh dẻo + nước hoa 
bươi hoặc vanj. 

2. Chế biên 

Cán 80g nhân, cho hột vịt muôi vào vo tròn [ại. 

Cân lOOg bột -I- 200g nước dường -h nước hoa bưái, dùng cồy dầm quậy^ 
mạnh tay, dều mịn. Cho bột ra mâm lản sơ qua bột áo, chia lam 3 phần. Lay 
1 phần bột cán mỏng, cho nhân vào bọc lại, phần gấp mi dể lén trèn; phần 
dẹp ấn mạnh xuô'ng khuôn bánh, dùng tay đè mạnh, lấy bánh ra, cho vào bao 
nylon. 

1. Chuẩn bị 

‘ Thắng nước dường 

- Đường cổt trắng 4kg 

- Nước lã 2.4 lít 

- Lòng trắng trứng gà 4 quá 

- Chanh vát lấy nưàc 4 quà 

Đánh lòng trắng trứng cho đều rồi quậy vào nước, cho dường vào quậy 
cho tan. Cho Icn bêp, khuây đến khi sôi. Hớt bọt thát kỹ. Tiếp tục cho sõi nhệ 
chừng 1 giờ, cho nước chanh vào. Chờ sõi nhẹ chừng 30 phút. Nước đường làm 
bánh dèũ loảng không sánh như nước đường làm bánh nướng, 

2. Nhân 

Nhân đậu xanh như trên có trộn thêm mứt bí thái hạt lựu và nước hoa 

bươi. 

3. Nhồi bột 

Ikg bạt bánh dẻo, 2kg nước đường trộn chưng, cho thêm 5 muỗng cà phê 
nước hoa bưởi, lOOg nước sối để nguội vào. Nhôi đến khi bột hết dinh tay. 
Dùng bột khò làm ảo. Cản: 

- Nhán 60g 

- Bột vỏ 90g 

Gói nhân trong bột vỏ: dóng vào khuôn nhanh tay (khuôn có áù bột 
trước). Bánh ra phải cho ngay vào túi nylon để bánh dược dẻo. 
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* ^ưũ/ 

Mìĩq dưa gang dang nà rộ, Với cách chè biến đơn giản Sữií đáy, chúng ta 
aẽ có dược một ?nón khai uỊ ỉạ miệng bàng dưa gatig 

h NGUYÊN LIỆU: 

-1 trái dưa gang - lOg rau câu 

- 4 lòng đò trứng gà - 50cl (khoảng 2 xi) sữa tươi 

- 150g đường nhuyễn 

Trsng trí: - 250g dâu tây - 1 muông xúp duờng nhuyễn 

- Nửa quả chanh - 1 muỗng xúp nước và xirỏ dâu 

ĨI. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Cho 1 xỊ sửa tươi vào tô, dể vào tủ lạnh. 

- Rau câu ngảm nước lạnh. 

- Dưa gang bổ dôi. Dùng rauãng nạo hết hột. cắt Vi làm 4, gọt vỏ bó. Cán 
cho đủ 250 gam trộn với lOOg dường cho vào tù lạnh icá phản nửa còn lại), 

2. Làm bánh 

- 'J’ròng dò trứng gà dánh vđi dường cho nổi trộn với 1 xi sừa tươi còn lại 
bắc lèn bếp dưn lửa nhỏ, đừng để SỎI. Quậy đều tay dến khi thành một thử 
kem sẻn sẹt bắc xuõhg cho lá rau câu vào. Để nguội trộn với phần dưa gang cỏ 
dường. 

- Sữa tươi trong tủ lạnh, mang ra khuáy dều trộn với hỗn hợp tròn trút 
vào khuòn, phù một lớp phim phối ở trèn. Câl vào tù lạnh 1 giờ. 

- Dảu táy bõ cuống rửa sạch. Để dành vài trái để trang trí mặt bánh, 
phẩn còn lại trộn với đường + xìrô + chút rượu, cho vào tú lạnh. 

3. Trinh bày 

- Nửa trái dưa gang còn lại gọt bò vỏ, xát khoanh. 

- Lấy phần dảu dể dành chẻ dòi, nhimg đừng để rời ra, cho dính lại phần 
cuống. 

- Hỗn hợp dưa gang trút ra dĩa. Chế hỗn hợp nước dâu lèn. 

- Trang trí trên mặt bánh vài trái dáu + dưa xắt khoanh + vài lá bạc hà. 

- Ản lạnh ngon hơn. 



944 




5. CÁC MÓPsỊ XÔI 


Ềắp' 

đậ44^ đen 
đậ 44 /xaná/ 

cv)i>: -JL 

J{^ ạà' 

^DCâl ạão 

(á^ cắhp đệu^ xũnA 
(4^ dứa^ 

^^Côl ' (ọp^ xưáềtạ^ 

^DCâl ểál éịĩu/ 

^DCôì nAộnỶ 

^DCâì^ iÁập^ câhv 

ịẦp 


xiu^mạì 


.ỗì/ mận 
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- 50g vôi trắng Sn trẩu 

- 100g dáu ăn 

- 300g dậu xanh cá 


1. NGUYÊN LIỆU: 

- l/2kg bắp nếp 

- lOũg cù hành tím 

- 300g nẻ'p lốt 

IL CÁCH THựC HIỆN 

li Chuẩn bị 

- Hành tìm: lột vỏ, bào mỏng theo chiều xuôi cho vào dầu phi vàng dể 
lên mặt xôi cho được thơm. 

- Đặu xanh: ngâm một đêm, dăi vỏ, hấp chín, tán hơi to. 

- Nếp vo sạch ngâm từ 4 giờ dến 5 gíờ cho mềm, để nếp vào rổ ráo nước. 

- Bắp cho vào nồi + vôi àn trầu, chế nước lạnh vào ngập mât báp, tán 
vói ra cho dều, cho lèn bếp nấu, đến khi bắp tróc vỏ vàng dộ 30 phút, lừa to, 
bắc báp xuống, xả lại nước lạnh, dùng lòng bàn tay chà cho bắp trấng. 

- Cho bắp vào nồi lại + nước lạnh xăm xắp, dun sòi lại độ 15 phút, cho 
xuống xả lại nước lạnh (khỏng chà bắp) làm như vây 3 lần cho sạch vòi và 
báp trắng. 

• Lản thứ 4 cho bắp vào nồí lại + nước lạnh đảy nồi, hầm đến khi nào 
bắp nơ là dược (đừng để bắp nở quá bắp sẽ bị nhão, cho báp ra Tồ xả lại nước 
lạnh cho sạch và hêt nhđt (không dược chà) để bắp vào rổ cho ráo nước. 

2. Chê biến 

Xửng hâp nước sôi, lót lá chuối cho báp vào xững hoặc chõ. Kế đến cho 
nếp lên trên sau cùng, cứ 10 phút búng nước vào một lần. dến khi nếp chín 
mem là được (búng nước khoảng 2-3 lan) cho bắp ra thau xới dều. 

Khí dùng cho đậu xanh, hành phì + đường lên Tĩkặt. 

Bắp dể nguội dùng mới ngon. 

* *^ềÁìêìi/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- 1kg nếp ngon 

- Aũũq đảu xanh 

- 300g dừa khỏ + 6 cọng lá đứa 

- 1 muỗng cà phé bột nổỉ Ancel + 200g dưởng nhuyễn 

* Dầu ăn + muâl 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nếp: vo sạch ngâm 1 dêm, để ráo, lau khồ. 

- Đậu xanh: ngám 1 dêra dải v6 sạch, nấu hoậc hâ'p chín với chút muối 
xay nhuyen, để ráo. 
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“ Dừa: vắt lấy 1 chén nước cốt. 

- Lá dứa, giả nhuyển cho nước cốt dừa vào vắt lấy 1 chén nước cốt. 

2. Chế biến 

- Trộn chung nếp + đậu xanh: xửng nước sòi cho lèn bếp, khi nào xỏi chín 

mềin (đảo đều) chế từ tư chén nước cốt dừa lá dứa vào, hấp lại khoảng 10 phứt. 

Cho dường vào dâo đều, nhắc xuống quết nhuyèn, Mảm nhóm cho bột nối vào + 
3 muỗng xúp dầu cho nếp ra nhói lại thật đều, nếp mềm se nếp lại thành thói 
dài 15cm X õcm. Dùng bao nylon cuộn tròn lại, cát thành từng miếng ngang 1 - 
2cĩn, chảo dầu nhiều vừa nóng cho xòi vào chiên vàng, rồi vớt ra để ráo. 

IIL TRÌNH BÀY 

- Cho xỗi ra dĩa. 

- Dọn kèm gà quay. 

* 

I, NGUYÊN LIỆU: 

- 14 lít nếp tổt - 200g dậu đen 

- MỘI chút muỏ'ì - 1 muỗng cà phê thuốc muối 

- 200g đường cát - 200g dừa khô mài sẩn 

- 100g đậu phộng rang giã nhò 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Nếp vo sạch, để ráo nước. 

Đáu đen: ngảm 1 đêm, xả nước lã cho sạch đem đậu nấu với chút thuốc 
muối cho dậu hơi mềm. 

2 . Chế biến 

Trộn chưng; nếp -I- dậu, cho hỗn hỢp này vào chõ xôi, xôi cho đâu và nấp 
thật chín, nẻm chút muối, trộn đẻu (khi xôi thêm nước lã hoặc nưdc còt dừa 
vào). 

Xôi chín cho ra dĩa, rấc thêm dừa + đường và đậu phộng lên. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 lít r^ếp tôt - iy2kg dậu xanh 

- 10 cọng lả dứa, 1 chút muối - 10ũg nước cốt dừa 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuán bí 

- Đậu xanh: ngâm nước cho mềm, đăi sạch vỏ, chà chút muối cho hột đáu 
được vàng, xả lại nước là cho sạch, dể ráo nước. 

2, Chế bỉến 


947 



Cho nếp ■¥■ đậu xanh trộn dều^ cho vào chõ xôi, đem hấp, khi hâp thính 
thoảng rưới nước cốt dửa lên cho xòi dược béo và cho lá dứa lên mặt xôi cho xói 
được thơm, nêm thèm chút muôi. 

Xôi chín, nhác xuống, cho xòi váo chén, ém lại, trút ra dỉa cho xồi được 
đẹp. X6i này thường dùng với chò dậu. 

Chứ ỷ: Kếu khỏng có chỏ xôi, ta nấu xòi này như nấu cơm nẻp cũng 
dược. Kếp trộn chung vđi dậu, náu nước cốt dừa cho sôi. 

(Nước liệu vừa ngập nếp và đậu lá được), cho đậu vò nếp vão nấu như náu 
cơm khỏi chắt nước, cho chút muối, trên mật xôi xếp lá dửđ. dể lứa TĨU riu, xôi 
chín cùng cho ra chén như cách trên. 

L NGUYÊN LIỆU: 

■ Ikg nếp ngon không lộn gạo - 5 cọng lá dứa 

- 14 con gà 60ũg -1 trái dừa xiẽm 

- 2 chiếc lạp xuòng - 1 muỗng xúp dầu ãn 

- Lá chuối lót xừng - 6 tép hành lá 

- 2ŨOg dừa khô vẳt lây 4 muỗng xúp nước cốt 

- Gia vị: tiêu, muõi. dường, bọt ngọt, 4 tép tỏi 

íí. CÁCH THựC HIỆN 

1. CHuan bị 

- Nếp: vo sạch, ngâm 3 giờv xả sạch đế nếp thật ráo. 

- Lả dứa: quấn lạj làm 2, 

- Gà; rửa sạch ướp muối, tiéu, đường, bột ngọt để gú thấm 15 phút dem 
chiên vàng, cho tiếp nước dừa xiêm + chút xì dầu + đường để lửa riu riu cho gà 
mém, xé gà ra bỏ xương da. 

- Lạp xương; rửa sạch, luộc chín, chién sơ, thái mỏng. 

- Hành ìá cho chút muối + bột ngọt rồi chế 3 muỗng xúp dầu ăn nấu thật 
sỏi cho vào trộn đều. 

2. Chế biến 

- Lá dứa cho vào nước hấp cho xôi dược thơm. 

- Xứng nước SỎI, lót lá chuồi cho nếp vào hấp khoảng 10 phút, rưới nước 
cốt dừa vào, đảo đều xôĩ, làm như vậy dên khi xôi chín mềm là được. 

- Khi dùng cho XÒL ra dĩa trên, dể gà xé -t- lạp xưdng + dầu hành. 

I. NGUYÊN LIỆU 

- 1 trái gấc chín đỏ - 1 muỗng cà phẻ muỗi 

- 3 muỗng cà phê đường - 1 lít nếp tốt 

- 200g chà Huế xẩt mỏng - 2 muỗng xúp dấu ăn 
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11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩ n ỉ>i 

Gấc: bóc vỏ và hột, láy cơm gấc cho vô chút muối + chút đường đánh cho 
cơm gấc tơi ra. 

Nếp: vo sạch, ngâm 4 giờ, vớt ra xả lại, Jẻ ráo. 

2. Chê biên 

Trộn chung: nếp + cơm gấc + chút muối cho hỗn hợp này vào chõ XÙI, xòi 
cho nếp chin, nhắc xuống. 

Thoa dầu ãn vao khuôn, cho xôi vào Vi khuôn, ém chặt, ở giửa cho lớp 
chà Huế, trên cùng một lớp xôi. ém lại cho thật chặt, trút xòi ra dĩa, trmh bày 
tùy thích. 


* ^zXĩâì' *^ẽâhp ^044/ SCanÁ' 


I, NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lit nếp tốt - 1 bó lá cẩm - Một chút muối 

■ 2 muỗng xúp dáu ăn ‘ 300g đặu xanh cà 

- 250g dường cát -1 gói ựani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh: ngàm nưỡc cho mềm, đầi sạch vỏ, nấu chín với chút muối 
tán nhuyễn. 

- Cho dưdng vào chung với dậu, bắc lên bếp sên cho dặc, nhác xuỏng cho 
vani vào 

- Nếp: vo sạch, để ráo nước. 

- Lá cẩm: nảu SÔI với nước cho ra màu tím, lọc lại ỉắy nước bỏ lá. 

2. Chế biến 

Cho nếp vào soong, chê nước lá cẩm vào cho ngâp nếp, cho thèm chút 
muối bấc lèn bêp nâu chín. 

- Khuôn thoa dáu ăn, mủc xôí cho vào Vỉ khuôn ém chạt, cho lớp đáu 
xanh vào giừa, trên cùng cho lớp xôi đè lại thật chật, xới ra dĩa trình bày tùy 
thich. 

■* Chú ý: lớp đậu xanh ở giữa, có thể thay bảng lởp chả lụa củng dược. 




I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 kg nếp ngon khòng lộn gạo 

- '/4 muỗng cá phê muối bọt 
■ 300g dừa khô 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


- 15 cọng lá dứa 

- Lá chuối lót xửng 
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- Dừa: vát lấy từ 6 - 8 muỗng xúp nước cốt. 

- Lá dứa: 10 cọng xắt nhuyễn đem xay với nước lạnh, bỏ xác vát thành 3 
chén nước lá dứa. 

- Nếp: vo sạch, cho vào nước lá dứa ngáìn 2 gìờ, nước ngập mật nếp, vớt 
ra để ráo trẽn rồ. 

2. Chế biến 

Xửng nước sôi, lót lá chuối dưới xửng để nếp vào hả'p + chút muòi, 
khoảng 10 phút, tiếp tục Tơới nước cồt dừa vào xôi, làm như vảy dến khi nếp 
chín mềm. 

xỏi này khi dùng ãn với đường, muối mè, dưa nạo sợi cho lõn mặt. 

*dCôi'^ạf2/ 'z)Cưổnf' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 lít nếp tốt - 2 Cặp lạp xưởng 

- Dẩu ân - Chút muối 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

• Nếp: vo sạch, để ráo nước. 

* Lạp xương: hấp chín, xát từng lát mổng. 

2. Chê biến 

- Cho nếp vào chõ xòi, xôi cho nếp gẳn chín nẻm chút muối (rưới thòm 
nước lúc hấp), xôi chín rưới dầu nhắc xuống. 

- Cho xôi ra dĩa, xấp lạp xưởng phủ kín mặt. 

* 3Côi' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg nếp - 'h con gà mái. xưong chân và cảnh 

- 20ũg thịt xá xíu - 100g tôm khó - 200g củ năn 

- 100g lạp xường - 200g hột diếu giòn - 10§ nấm đông cò 

- 1 trứng gà - 50 củ hành ta, 1 củ tỏi, dẩu ân, gia vị, ngò 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Xương gà: rửa sạch, hầm lấy 1 lít nước lèo, 

- Thịt nạc gả: ướp gia vỊ, hành tỏi bàm nhỏ để thấm 15 phdt rải đem 
rpti (chiên vàng, cho nước hầm mềm) rồi xát hột lựu. 

‘ Lạp xướng, xá xíu: xắt hột lựu. 

- Củ năn: gọt vổ. rửa sạch, xắt hột lựu. 

- Nấm: ngảm nưốc, cạo rửa sạch, xắt hột lựo. 

- Tôm khò: rửa sạch (lật bỏ chân, vồ nếu còn). 

- Hột điều: tách đôi, gạn bỏ cát, cho vào chảo dầu chièn sơ. 
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2. Chế biến 

- Nếp vo sạch đề ráo nước* nấu nước lèo sôi> cho nếp vào nấu chín. 

- Bắc chảo dầu nòng, phì hành tổi thơm, cho lạp xương vào xào chín, cho 
nấm và cu năn vào xào, rồi cho xá xíu, thịt gà, tỏm khò xào đều. Cho thèm bụt 
ngọt, tiôu, 1 muỗng xì dầu, nèm vừa ãn. 

' Trộn chung nhàn vào xôi đả chín cho đều. 

- Cho xôi vào 2 khuôn ém chật, dùng muỗng có thoa dầu chà láng mặt. 
Gắn hột diều lên mặt xòi (có thế gắn thèm hoa xa xíu, nấm tỉa rãng cưa, lạp 
xướng xát khoanh... lén mặt). 

- Trứng gà tách lòng đỏ và lòng trắng riêng ra, đánh nổi lên. Phết lòng 
đỏ lên mặt 1 khuôn xôi và lòng trắng lèn mật khuòn xòi thữ 2. 

- Cho 2 khuồn xôi vào đúc lò, khi nếp vàng đều la dược. Sau đó trửt xôi ra 
dìa, gán ngò lèn mặt. 

ĩ. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 lít nếp tốt - 200g đuờng cát 

' 300g dau ăn - 1/2kg đậu xanh cà 

- 250g dừa khô - 1 chút muôi 

IL CÁCH THựC HIÊN 

1- Chuẩn bị 

- Kếp: vo sạch, để ráo nước, xôi cho nếp vừa chín, đem nếp ra, xả lại nước 
lã cho ra bớt nhựa, đem nếp x6í lại lần 2, nếp chín, cho nếp ra xàng to, đom 
phơi náng (phơi như cơm khố). Khi phơi phải dể chậu nước lã kè bèn, khi nào 
tháy nếp dính cho nếp vào nước cho nếp rời ra, vớt ra phơi lại, phơi cho khô 
như lúc phơi cơm. Nếp khò, sàng lại lấy hạt nguyên. 

- Đậu xanh; ngâm nước cho mềm, đài sạch vỏ. 

• Dừa khô: vát nước cốt. 

Nấu dậu: cho nước cốt dừa vào ngập đáu + chút muối, nấu cho dặu chín 
tan nhuyễn. 

2, Chế biến 

- Khi dùng, bác chảo dầu sôi, cho từng muỗng nếp phơi khò vào, lửa yếu, 
chièn thảy hột nếp phồng lên như con nhộng là dược. 

- Thắng đường với chút nước rưới vào nếp dà chiên. 

- Trộn đậu xanh ảầ náu chín vào nếp, tương tự như xôi vò. 
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JCỡi/ onâp/ ^âm' 


1. NGtTYÉN LIỆU: 

' 1 lỉt nếp tồ't ' con gà dộ 500 - 600g 

- 50g hành ta, 1 CỈI lòi - Vĩ chén dầu àn 

- 100g tỏm khỗ - 1 cặp lạp xưởng 

- 200g dậu phông -1 trái dừâ xỉẽm 

- Tièu, muối, dường, bột ngọt, nưởc mắm 

n. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

- Nếp: vo sạch, đẻ' ráo nước. 

- Hành tỏi: bằm nhuyễn. 

- Gà; ướp chút hành tòi + một chút tíèu + Vị TDiiộng cò phí! muối + 1 
muòng cà phê dường + v^í muông cà phê bột ngọt đê 20 phút cho thảm. 

- Chảo dầu nóng phi hành tối rồi cho gà vào chién hơi vàng, cho nước 
dừa vừa ngập, nèm lại cho vừa ăn, náu cho fà mềm và cạn hết nước, nhác 
xuống, dem gà ra, xé sợi bãng ngón tay. 

- Tôm khò: ngầm nước dộ 5 phút, rửa sơ để ráo nước. 

- Lạp xưởng: xắt hột lựu. 

- Bắc chảo dầu nóng, phi hành tỏi cho thơm, cho lạp xưởng và tòm khỏ 
vào xào, nêm chút tiỀu + bọt ngọt nhàc xuống. 

- Đậu phòng: luộc cho mềm, 

2, Chế biến 

Trộn chung: nếp, dậu phồng + chút rnuòi cho hỗn hỢp này vào chò xòi xôi 
cho chín (lúc xôi rưới thêm nưđc lả hoặc nước cốt dừa tùy thích). 

Xôì chín, cho xồì ra đĩa, trén dể thít gà rôti + tôm khô + lạp xưởng + 
hành phi dầu cho xỏi dược thơm ngon. 


I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1 lít nễ'p tốc (nẽ'p nhổ không lộn gạo) 

- 4000 đường cát trắng • 600g dặu xanh cá 

• 100g mè trắng - 1 muỗng cà phê muối 

- 2 muỗng xúp dấu ăn - 10 tai vị - Vi tàu lá chuôi 

- 300g dừa nạo • Khuôn vuông 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh; ngám nước 1 đém cho mềm, đãi sạch vỏ, nà’u chín với chút 
muối, tán nhuyễn. 
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- Dừa khô: cho nước ấm vào, vất \ấy 2 chén nước cốt. 

- Nếp: vo sạch, cho vào soong, chế nước cốt dừa vào sâm sấp với nêp đem 
nâu chín, xới vão mâm đề nguội. 

- Mè; rìVa sạch, rang vàng. 

- Tai vị: rang vàng, giả nhuyễn. 

2. Chế biến 

Cho váo chảo: đường + chén nước cốt dừa + 50g nước lã quậy đều bác 
lên bếp nảu cho đường rít tay^ cho nếp vào, xầo đếu nếp hơi đặc cho dậu xanh 
và tai ví vào, xới liền tay cho dẻn khi nào nếp không còn dinh dáy chảo là 
được, nhắc xuòng. 

Khuôn: thoa dầu àn cho nếp vào lầy lá chuối đã thoa dầu ãn ấn cho dều 
mảt (bề dày xòi độ lem), xong rắc mè lèn mật, ép cho mè dính chạt vào nếp, 
cất xòi ra từng miếng, xếp vao dĩa tùy thích. Có thể cắt xôi theo hình thoi, 
xếp ra dla thành hình ngỏi sao. 

1. NGUVẺNUỆU: 

- 1kg nếp ngỗng - 300g dừa nạo sẩn 

- 1/2kg dậu xanh cà - 200g dường cát -1 bó lá chuối 

' Môt chút muối - Môt múi sẩu riêng (nếu thích) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

ỉ. Chuẩn bị 

* Kếp: vo sạch, cho ra thau, chế nưóc lả vào cho ngập, ngảm độ 30 phút 
cho nếp ra Tổ dể ráo nưđc. 

- Đậu xanh: ngâm nước 3 giờ, đẫi sạch vỏ. 

- Dừa khỏ: vất 'A chén nước cốt để riêng, nước dảo nấu với dậu khi nấu 
cho thém chút muôi, nấu dậu phải thặt khô, đem ra tán nhuyễn (có thế nâu 
dậu ngày hôm trước cho tiện), nắm dặú thành cục bàng cườm tay. 

2, Chế biên 

- Lây đậu xắt ưiỏng, trộn dều vào nếp. 

- Cho nếp vào chỏ xòi đem hấp. Nước trong xửng nên cho bó lá dứa vào 
cho xỏi được thơm. Khi hấp thinh thoảng rưới nước cốt dừa vào nếp cho nếp dễ 
chín, xới len cho dều. 

- Khi nếp gần chín cho nếp ra mâm, xắt Vĩ dậu còn lại trộn đều vào nếp, 
cho nêp lên hấp tiếp, nếp chín mềm là được, cho nếp ra mám trộn dường vào 
nêm xôi vừa ngọt là dược. 

- Sầu riêng lấy cơm tán nhuyễn, trộn và ù xôi cho thơm ngon. 

Chú ý: Nêu muốn hột xôi rời nên cho vào xòi một ít mỡ gà. 
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I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1kg nếp tốt - 100g sầu riêng - 2Q0g đường 

- 30ũg dừa nạo - Vi muông cà phê muôi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. CHuẩn bị 

- Nép: vo sạch ngâm nước độ 3 giờ. Xả sạch đế ráo. 

- Sầu riẻng: mua sẩu rièng tách múi gờ lấy bột, cứ lOOg bột, cho 200g 
đường vào trộn đều. 

- Dừa: văt lOOg nước cốt. 

2. Cách xôì 

- Nếp: trộn muối vào đê' vô xửng hấp, độ nửa giờ rưới nước cốt dừa vào 
trộn đều, hấp tiếp đến khi nếp chín cho sau riềng vào trộn dều, hấp thêm độ 
10 phút nhẩc xuòng. 


* ^DCôi' %ươi/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 20 trái bắp tươi - 300o dừa nạo 

- lũOg đường trắng ’ 100g hành lá - 50g dầu ăn 

- Muối, bột ngọt - 1 muỗng cà phê bội ngọt 


11. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Báp: lựa bắp nếp hột vàng lớn cứng, lột vỏ rửa sạch bào mỏng phán 

hột. 

- Hành lá: rửa sạch xắt khúc nhỏ. Dầu để nóng cho hành lá + chút muối 
+ chút bột ngọt trộn đều. 

- Dừa nạo: cho dộ 200g nước vát lấy nước cốt. 

2. Chế biến 


- Bất xửng nước sòi, dể bẩp vào hấp độ 45 phút khi thấy bấp trong ]à 

được. 

- Tháng nước dừa: nước cốt dừa + bột gạo quậy chung để lên bếp nấu sỏi, 
nước cạn còn hơi sánh là dược, cho dường + chút muồi nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Xôi bắp đê lên dỉa chế nước cô't dừa + dầu hành. Xòi báp dùng nóng, 
bắp mềm không bị cứng. 



954 



* ^DCôi'Q>âu/ ^AộnỸ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg nếp ngỗng - 500g dậu phỏng 

“ 1 muỗng yứp mè trắng - Muối - dường 

ĨL CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuần bị 

- Nếp: vo sạch chế nước vào ngáp gạo ngâm độ 2 giờ (nếu nếp lộn gạo 
phải ngầm lâu hơn độ 4 giồ). 

- Đậu phòng: rửa sạch chỏ^ nước ngám độ 30 phút thay nước khác, Cho 
đậu vào soorig nấu thây hột đậu mềm là được, đổ ra rổ xá lại nước lạnh đò róo. 

- Mè: Gạn sạn rang vàng giã sơ + chút muối rang sẩn. 

2. Hâ'p xôỉ 

- Nếp ngâm xong dổ ra rố xả nước lạnh cho trong, trộn chút muối de ráo 
nước cho dặu phỏng vào trộn chung. 

' Bất xửng nước để sôi cho nếp vàữ. Hấp lừa to độ 1 giờ thấy hột nếp 
mềm và trong la chín. Khi hấp mỏ nắp xả hơi và dừng dũa lớn xới lèn cho xỏi 
mau chín, 

3. Cách dùng 

- xỏi để ra dìa rắc thêm muối mè + dường. 




1. NGUYÊN LIỆU; 

- 50ũg nếp 

- 300g thịt nac dàm 

- 1ũg lambon 

- 20ũg xá xíu 

- Đuờng, muỉ)'i, dầu ăn 


■ 300g dừa nạo 
- lOOg cá thác lác 
* Hành tỏi - bòl ngọt - tiêu 
' 2DDg cù năn hoặc cù sắn 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Dừa: vầt độ 1 tô nước cô"t, 

- Nếp: Vo sạch ngâm nưđc độ 1 giờ. Xả sạch. 

- Thịt nạc; Bằm nho. 

- dambon + xá xíu: Xắt hột lựu nhò. 

- Củ sắn: Xắt nhỏ trụng nước sôi vắt ráo. 

- Cá thác lác: Cho chút tiêu + muối + bột ngọt quết lại cho dẻo thịt. 

- Hành tồi: Bằm nhỏ. 

2. Chê’ biến 

- Nếp: Cho nước dừa vào chảo nêm chút muối + bột ngọt để nếp vô xào 
nếp cạn hết nưóc là được, nhắc xuống. 
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- Hành tòĩ phi vàng cho ơarabon + xá xíu + củ sắn vô xào, nêm tiêu + bột 
nệọi + dường + muối trộn đều nhác xuỏng, trộn thịt nạc + chút bột năng dảo 
dễu chia 30 phần. 

* Hấp xôi: Lấy 1 phần nhán bao nếp phía ngoài cho kín hết nhán, Xếp 
xôi vào xứng đem hấp dộ 1 giờ. 

3. Trinh bày 

- Xếp bánh vào khưòn giây, thêm ngò hoặc bông cà rốt. 

^ '3Col' *9CÁoal' ỸHl- 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g nếp tổt - Ikg khoai mì 

- 300g dửa nạo trắng - Dường - muối 

- Hành lá - đắu ăn - Mè rang - 5ũg ổậu phộng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nếp: Vo sạch ngâm dộ 2 giờ, xả thật sạch dể ráo. 

- Khoai mì: Lột vỏ ngâm nước rửa sạch xắt miếng vuông dộ 1 phân rửa 
sạch âể ráo. 

- Đậu phòng: Rang vàng giả sơ + mè rang + chút muối trộn đều. 

- Hành lá: xắt khúc nhỏ. Dảu nấu sòĩ chè vào trộn đểu. 

2. Hấp xôi 

- Nếp + khoai mì + chút muối trộn đều. 

- Bắt xừng nước dể thật sòi cho nếp + khoai mì vào hấp. khí nếp chín cho 
dừa vào hấp them độ 10 phút, trộn đều nhắc xuòng. 

3. Cách dùng 

- Xới xôi ra dỉa rắc muối đậu rang sần + dầu hành. 

Xõí này dung nóng- 

* Ghi chú: Nếp + Ichoai có thể nàu giống như cơm nếp, khi chín cho đừa 
vào xới đều cung VỚI dầu hành. Nấu nước đổ hơi ngập khoai ìà được để xói nếp 
không bị nhão. 

* *DCôì/ ^ỹCAức/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg nếp - 30ũg bột nếp xay mịn 

- 400g dậu xanh cà - TiỄu - muối - bột ngọt 

- Hành khô - dầu àn - Muối ỉĩìè - dậu phổng 

H. CÁCH THựC HIỆN 

I. Chuẩn bị 

- Nếp: Vô thật sạch đổ nước vào ngâm độ 3 giờ. 
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- Đậu xanh; Ngảm nước nở đãĩ sạch vỏ hâp chín giã nhỏ trộn muỏi + 
bột ngọt + tièu -H hành phi trộn đều chia từng phần nhỏ, vo trcn. 

- Hành khò: Báo mỏng phi vàng. 

2, Hấp xỏỉ 

- Bạt nếp chẻ' nước sòi vào từ từ, nhồi cho mịn chia từng phần bằng với 
phán cua nhản đặu xanh. Lây một phần éiri mdng cho nhản vào vo tròn lại. 

Xửng hấp lau khò, nếp xả sạch để ráo rắc 1 lớp mỏng vào nối xếp bánh 
vào soong, rải nêp lên cho phủ lớp bánh tiếp tục tới hèt. 

- Bắc nước để sôi cho xửng nếp vào hà*p độ 1 giờ. 

3* Cách dùng 

- Xôi dùng chung với muôi mè rang. 

* Khi xếp bánh vào xửng xếp cách nhau độ 4 phân và tầng trên xcn kè 
từng dưới để bánh dể chín. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1 líl nếp ngon - lOOg lap xưàng 

- lOOg xá xíu ' 100g lõm khỏ 

- Hành tím, hành lá, ngò - Muối - bột ngọt, tiẽu, xi dẩu 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nếp: Vo sạch để ráo trộn muối chung. 

- Tòm khò: Rửa sạch ngảm mềm xào sơ ném tièu + bột ngọt. 

- Lạp xưởng: Luộc chín chiên sơ xắt hột lựu. 

- Xá xíu: Xắt hột ]ựư. 

- Hành lá: Rửa sạch xắt khúc, dể dầu nóng cho vào trộn dều. 

- Hành tím: Bào mồng phỉ vàng cho xá xiu + lạp xưởng -í- tõm trộn đều 
nêm xì dẩu + tiêu + bột ngọt trộn đều nhắc xuống. 

2. Nâu xôi 

- Cho dò 2 chén nước vò soong nảu sỏi đổ nếp vào, nước hơi ngáp mặt nếp 
ổộ 1 phân, nếu thiếu cho thêm nước là. Nấu sôi nước vừa cạn, bớt lửa dè dộ 15 
phút nếp chín là được. Nhắc xuống. 

3. Trình bày 

* Khuòn thoa dầu để 1 lớp xòi, rắc Mp nhản kẻ dến lớp xôi tiếp tục đến 
hết, ép cho chặt, trút xòi ra dia dể nguội xất ra từng miếng rắc dầu hành + 
ngò trên mặt. 



957 



* *Z)Cô4/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg nếp than - 2 ÚOg dậu xanh cà 

- lOOg dừa bào sợi - 2ũOg đừa nạo 

- 200g đường trắng - Hành lá - bột gạo - muõi 

IL CÁCH THựC HIỆN 
1* Chuẩn bị 

- Nếp: Vo sạch ngâm nước dộ 4 giờ xả sạch để ráo trộn chút muỏl. 

' Đậu xanh: Ngâm nước mềm đăi sạch vỏ hấp chín tán nhuyễn. 

- Dừa nạo: Vắt lấy 200g nước cốt. 

- Bội gạo: Độ 1 muỗng xúp hoa nước quậy tan. 

- Hành lá: xát nhỏ xào dấu cho vào nước cốt dừa. 

2. Nả'u xôi 

- Bẳc xửng nước để sối cho nép vào hấp, dô nửa giờ xả hơi xđi đểu, hấp 
dến khi nếp chin. 

- Tháng nước dừa: Nước cốt dừa nấu sòi, chế bột gạo vào từ từ nưởc cốt 
hơi sảnh là được. 

3. Cách dùng 

- Xđi xôi ra dĩa, cho dảu xanh, chê" nước cốt dừa + dường rác trèn mật, rắc 
dừa bàũ sợi lèn trên. 

Ghi chd 

- Nèp có thè nấu cơm nèp thì màu xôi sẽ dặm hơn. 

• Khi ngảxn nếp dể nước ít để nếp it lạt màu. 

*’3eaí‘ì>ùêm 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 2 lon nếp ngon - 200 g đặu xanh cà -1 ống vani 

- 2009 đường cát trắng - 300g dừa khô nạo sấn 
3 mủi sầu ĩìéng - 2 muỗng xúp bội mt sô' 0 

ỈL CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Nếp: Ngâm 2 giờ rửa sạch dể thật ráo cho vào xửng hấp hoặc chõ. Khí 
chỏ sồi tiếp tục cho khoảng 3-4 muỗng xúp nước dão dừa vào, rưới từ từ nếp 
chín trong là được, lây ra để vào mâm cho ráo. 

- Đậu xanh: Ngâm nước một đêm, dãi vò sạch, cho chút muối vào đáu + 
nước lạnh xâm xáp mặt đem nả"u chín, xay nhuyễn. 

- Dừa: Vắt lây 1 chén nước cốt + 2 chén nước dảo dừa. 

- Sầu riêng: Tán nhuyẽn. 
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2, Chế biên 

Cho 2 muỗng xúp bột mì rang sơ (chảo khòng có đầu). 

+ Nước đão dừa (cho đường vào quậy tan) thắng cho nước cốt bồng con, 
cho dậu xanh tán nhuyln + sầu riêng, vani + nước cot vào. Hốn hợp hơí sét 
nhắc xuòng dể riêng. 

- Chia nếp mỗi phần lOOg, để lèn miếng nylon tán mỏng ra cho nhản 
vảo túm lại Khi dùng rưới thèm nưđc cốt dừa lén mặt. 

* Sẩu> 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg nếp cũ, loại ngon nhỏ hột 

- 50g dường cát nhiiyền - 250g dậu xanh cà 

- 2 mủi sầu rlẽng ráo ẩm • Môl chút muối 

- 2 muỗng xúp tinh dầu dừa (2ũũg dừa khò nạo) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Sầu riêng: Tán nhuyễn. 

- Dừa; vát lấỴ một chén nước cốt cho vào chảo dể lửa riu riu thắng lấy 2 
muồng xúp tinh dầu. 

• Đậu xanh: ngâm một đêm dãi aach vò, đem hấp dậu vừa chín tởi, nhác 
xuống xay nhuyẻn cho ra raảm để nguội cho vào tủ lạnh. 

■ Nếp: ngảiĩi nước từ 2 ‘ 3 tiếng, cho vào rổ đẻ thật ráo, cá thể phơi gió. 

Trút nếp ra mám + chút muối + dảu xanh + sầu riêng + tinh dầu trộn lên 
cho đều rồi đem hấp. 

Khi nếp vừa chín tới, trút nếp ra mám, trộn đường vào, phải nhanh tay, 
cho nếp trỏ vào hâp tiếp 5-10 phút. 

Sau đó đổ ra mâm, dùng hai bàn tay vò nhanh để xôi rời và ráo. 
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6- CÁC -MÓN CHÈ 


êưải' 

^^^ẽÂè/cAdiổí' 

♦ Cềí ĩtầếíỶ 

♦ ^^ẽAèrđậtề^ỉeaệtA^ áột^ ióAỷ' 

đậii^ PtấnỶ rtUâC'cSÍ'dừa/ 

^ đệtí/pAệềiỶ 

^*^ẽAề^đậu^X4utÁ/nAuíf^ 
^^^ẽAè^đệu' uấểp 
^^kAo/ 

♦ ^^ĨÁk' kAơữi/ ỉfw 

♦ ^^ẽAè/ ấÁứoẨ/ntâềt/cauf 

♦ ‘SÍẰ^ 

♦ tấi^ Áũr ÁậểtÁ'nAãểP 
^^^ẽAè/ ÌÁiùtỶ 

^ ^^Aề/iĩâí/ftưẩữ fÂì&/ ^^Ỷỉanp) 

♦ ắoo/ cau/ (cAè^ iắo^xọềt^} 

♦ canÂ/naọl^ 


♦ 4^ áà/ ểứ/ 

♦ ^^ẽdtk/đậdd/xa^tA' 
^^^ễAè/ntè/đẻềì/ 

♦ /wa^ /Íếíiể^ ^ảc/J 
•^^ẽAè/cShp 

♦ ^^ẼÂè/đệu/đỂ*p 

♦ ^^ẽAè/đậ44/X4iề%ẤpAoĩừUf 

kÁooẨ/ toểiỶ 

Ẵ£ềl/ 

^^^ĨAi/iAạcA/ nAãìị/ 

« 

♦ ữậU'Aã'/tưẩC'đUÙHỹ/ 
•^^ĨÁè^xu^xoa/Ăói/iuU/ 
*^^A£/dệu^đẩ'ắá^^ 

^^^ẽÁk/đệu/XânAnâhì/ùiụêí’ 




1. NGUYÊN LIỆU: 

- 10 trái bắp non - 350g dừa khô - Vỉ chén nếp 

- 2 muỗng xúp bột mì - Một chút muôi - 400g dường cát 

- 1 gói vanl (bột thơm) - 10 cọng lá dứa rửa sạch, cát ngắn 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1» Chuẩn bị 

- Dừa khò: Vắt lây */2 chén nước côt và 1 chén rưởĩ nước dão. 

+ Nảu nước cốt giống như bài "Chè dậu trắng’*. 

- Bắp non: Lột vỏ, bào mong, bào gán tới cùi. 

2. Chế bỉêti 

Nếp vo sạch, cho vào nâu hơi nhừ, cho bắp đà bào mỏng và ìá đứa vào, 
ném chút muồi, khi nếp nhừ và bấp dã chín cho đường vào, nêm ngọt là được 
(náu đừng lỏng quá) đe lửa yếu. Gan nhác xuống, cho nước cốt dừa vào, nhắc 
xuỏhg cho vani. 

Khi đùng, múc chè ra chén, chế nước cốt dừa lên cho chè được béo ngon, 
* Có thể nấu nếp vả bắp riêng cho chín, sau đó trộn chung vào nấu cùng 

dược. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- Vỏ 1 tráí bưòi nhỏ (lOOg) - 30ũg bột nãn 

- 100g đậu phộng rang - 100g muối bọt 

- 600g dường cát tráng - 300g dậu xanh cà 

- SDOg dừa khồ - 1 muỗng xúp nước hoa bười 

- 1 muỗng cà phỄ đẩy phèn chua 

■ Nước vói láng trong (loại vôi trắng ăn trẩu) 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

Đậu xanh: ngâm một đêm, dải vỏ, cho nước lạnh + chút muôi xăm xắp 
mặt đậu, đem nấu, đậu xanh vừa mềm, chắt nước thật ráo, cho dậu xanh ra 
tnâm. 

- Bặu phộng: rang vàng, bốc vỏ, giâ nhỏ. 

- Vỏ bưởi: gọt bỏ phần xanh, lấy phần trắng xắt lát mong độ 3 ly, dài độ 

2cm. 

- Vỏ bưởi + lOOg muối + chút nước lạnh: dùng 2 tay nhồi bóp nhiều lần 
cho ra hết chất đắng, xả lại nước lạnh thạt sạch và hết the. 

- Vỏ bưởi + 1 muỗng cà phê đầy phèn chua bóp nhiều lần sau dỏ xả lại 
nưđc lạnh nhiều lần cho vỏ bưỏi tráng. 
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- Ngảm vỏ bưởi trong nước vôi độ 1 ngày cho vò bưởi gìòTì, xả ]ạì nưóc 
lạnh nhieu lần thát sạch. 

- Nước lạnh cho vào nồi nấu sòi, cho vò bưdi vào luộc mềm khi cắn vỏ 
bưởi không dứt là được, xả lại nước lạnh thật sạch và vắt thật ráo. 

- Vỏ bưỏi + 200g dường cát + một chút nước lạnh trộn thật đều, dem phơi 
một náng cho bưdi gĩòn và ngọt (một giờ trd vỏ bưởi một lần). 

' Trải vỏ bưdi ra mâm, rây bột áo vào vỏ bưởi (bột áo bằng bột nỗn) bột 
dính vào vỏ bư5i là được (rây bột ít thì vỏ bưởi không giòn, nhiều quá vỏ bưởi 
khỏng ngon). 

2, Chế biến 

Cho 1,5 lít nước lạnh + 400g đường cát khuấy cho tan dường + chút muối, 
đường thật sôi cho vỏ bưdi vào, đao vỏ bưồi liên tục để vỏ bưởi khdng dính, vỏ 
bưdi trong, rây bột năn và sau đó cho đậu xanh trộn đều, nhắc xuống cho nước 
hoa bưởỉ vào, trộn đều. 

• Khi dùng cho ra chén chế nước cốt dừa lèn mạt + đậu phộng giã. 

- Món này dùng lạnh. 

Nước cô't dừa 

> Dừa: vắt ìấy một chén nước cốt + 2 tô nước dào. 

- Cho nước dâo vào nồi + 4 muỗng xúp dường + 1 muống cà phê muối + 4 
muỗng xúp đầy bột năn (bột nản hòa chút nước lạnh quậy t^) rây lại tất cá 
cho mịn bấc lẻn bép khuấy, dùng dầm quậy liên tục, cho đến khi nưóc dừa đặc 
sệt lại, cho vào nồi một chén nước cốt dùng cây dầm quảy thật đều, cho hoa 
lâi vdi nhau, nhác xuống dể nguội. 




khĩ 


I. NGUYÊN LIỆU: 

• 1 nải ctiuối sứ chín muỂi 

• lOOg bột báng loại nhò 
-1 gói vani (bột thom) 

- 50g mè - 200g dường cát 


- 100g bột khoai 

- 300g dừa khố nạo sẩn 

- 10ũg đậu phộng 

- Một chút muối 


II. CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bị 

- Chuối: lột yỏ, luộc chín với chút muồÌ cho ra bớt chât chát như thế chuối 
chưng môi trắng. 

- Bột khoai: bẻ khúc ngâm cho mềm. 

- Bột báng: ngâm nước độ 10 phút. 

- Dừa khố: vát 1 chén nước cốt và 3 ckén nước dâo 

- Đậu phông: rang vàng, bóc vỏ, gíả nát 

- Mè: gạn sạn cát, rang vàng, giả nát. 

2. Chế biến 


Cho chuối + dường -Ị- nước dào dừa + một chút muối vào soong, bắc lên 
bếp nấu độ Vè giờ cho chuối thấm dừa và đường, kế cho bột khoai, khi bột khoai 
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mềm, cho bột báng vào nấu tiếp, bột báng chín trong, cho nước cốt dừa vào, 
nhấc xuống cho vani. 

Khi dùng, múc chuô! ra chén, trèn rác đặu phộng + mè trộn thèm chút 

muối, 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 250g duờng cát (đường phèn cáng ngon) 

- 2 hột gà - 4 muỗng xúp bột năng 

- 300g củ năn ' 1 ống vani (bột thdm) 

ĨL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Củ năn; gọt vỏ, rửa sạch» xắt sợi. 

- Hột gà: quậy cho tan đều. 

2. Chế bỉến 

Đường cho vào soong, chế 3 chến nước lả vào nấu cho tan đường. Đường 
cạn bớt nước, cho củ nân vô, nấu cho củ nản hơi chin,^ cho bột nán đả hòa nưóc 
lạnh vào cho sanh sánh, cho hột gà vào từ từ, quậy đều kẻo bị đóng cục, hột gà 
cố sợi là được, nhác xu5ng chò vani vào. Che này dùng nóng. 

* ^^ẽAè' ^DCanÁ/ ^ột' *^ắnạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg đâu xanb cà - 350g dừa khỗ nạo sẫn 

• 5ŨOo dường cát trắng - 2/3 chén bột báng loại nhò 

- 2 gói vani (bột thơm) - 2 muỗng xúp bột mì, một chủt muỏì 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh: ngâm nước, đãi sạch vỏ. 

' Dừa khò: vát lấy 14 chén nước cốt và 1 chén rưđí nước dáo dừa để riêng. 

- Nước dão dừa: tháng nước cốt như bài “Chè dậu trắng”. 

- Bột báng: rây sạch, cho vào thau, chế nước lã vào cho ngập, ngám độ 5 
- 10 phút cho bọt báng nở, rửa sơ lại, 

2, Chế bié'n 

Cho 1 lít nước lã vào soong, bắc lèn bếp nấu sôi chỏ đậu xanh nấu mềm 
kê cho bột báng vào, bột chín trong cho vô chút muối, xong cho đường vào nêm 
vừa ngọt là đươc (nấu vừa hơi dặc, lỏng quá không ngon) gẩn nhẩc xuống cho 
nước cốt dừa vào trộn đều. nhắc xuốngrchù vani vào. 

Khi dưng múc chè ra chén, rưứi thêm nước cốt dừa lên cho chè được béo 

hơn. 
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* ^^ẼAè' Q>ậu^ ^tắìiỶ ^^yiưảc' *^ẽôí' ^ừa/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg đậu tráng tốt - Vỉ chén nỗ'p, 50g mè trắng 

- 1/2kg đường trắng và 350g dừa khó nạo sẩn 

- 2 muỗng xúp bột mì - 1 gói vani 

- 3 múi sẩu riềng -1 muỗng cà phê thuốc muối 

• 10 cọng lá dứa - 50g đường cho vào nước cốt 

11. CÁCH THựC HIỆN 

Ip Chuẩn bị 

- Dừa khò: vắt lấy 1/2 chén nưóc cốt và 1 chén nước dẫo. 

- Đậu: rửa sạch» loại bỏ hột lép và sâu, cho đậu vào soong, chè nước lâ 
vào ngập cho chut muối và thuôc muối vào bác lên bếp nấu cho đậu mềm. Khi 
đậu đâ thật mềm, trút ra rổ, nhặt bỏ mày dậu, rửa sơ đậu lạì cho sạch, để ráo 
nước. 

- Nếp: vo sạch đế ráo nước. 

- Thắng nưỡc cốt dừa: cho nước dầo dừa vào soong, bắc lên bếp nấu sõi, 
cho chút muoi và 50g đường vào, ném hơi ngọt cho lá dứa vào. Bột mì hòa với 
nước lả cho vào cho nước cỏt sền sệt là nhắc xaống, cho vani và sẩu ríèng tán 
nhuyễn vào (nếu thích). 

- Mè: rữa sạch, rang vàng, đám hơi nát. 

2. Nấu chè 

Cho nếp vào soong, cùng nước lả náu cho nếp nở, nếp gần nhừ cho đậu 
vào nấu chung, Khi đậu dã thặt mem, cho đường vào, liệu vừa ngọt và dừng 
lỏng quá là được, cho ít lá dứa cảt khúc vào cho chè được thơm ngon, nèm chút 
muoi, chế nước cốt dừa vào, trộn đều, nhắc xuống. 

Khì dùng, múc chè ra chén, vớt lá dứa ra bỏ, rưới thêm nước cốt dừa lèn 
mặt, rắc chút mè. Chè này thường dùng với xôí vò và xòi đậu xanh. 

- Nếu có thời gian có thể rim dậu một dêm (nấu lửa riu riu một dêm) cho 
đậu được dỏ càng ngon, 

Khi nấu có thể cho một lớp nếp, một lứp dậu như thế dể giừ nếp còn 
nguyên hột. 

* *'ẽAè/Q>ậ44' ^ẢậềtỶ 

I. NGUYÊN UỆU: 

- 150g dậu phộng - '/ỉ chén nếp 

- 350g dường cál - Một chút muối. 10 cọng lá dứa 

- lổng vani - 300g dừa khô 

n. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Đậu phóng: ngâm nước nóng dộ giờ, lột vỏ, rửa sạch, nấu chín raềra, 
khi nấu cho chút muoi. 
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- Nếp: vo sạch, để ráo nưđc. 

- Dừa khò: cho nước ấưi vào vắt lâV Mí chén nước cốt, 3 chén nước dão. 

2. Chế bién 

Cho nước dảo dừa và nếp chung lạ ĩ, nấu cho nếp thật như, cho thêm chút 
muôi (nếu nếp đặc quá có the cho thẽm chút nước). Khi nếp đà nhừ, cho dậu 
phộng vào, kè cho dường nấu tan đường, cho lá dứa vào dặu cho chè dược thơm 
Khi nếp và đậu dâ chín mềm, cho nước cốt dừa vào, nhác xuống cho vanĩ 
vào cho thơm, khi dùng múc chè ra chén. 

* ^'ẽẢè' *Z)CanÁ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg dậu xanh - 400g đưòng cát 

- 200g dừa khô - Một chút muối 

- 1 muỗng cà phê nước hoa bưởi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh: ngâm nước cho mềm, đài sạch vỏ, nếu chín với chút muối 
tán nhuyẻn. 

- Dừa khò: vắt một chén nước còt. 

2. Cách nấu 

Cho đường + nước cốt dừa vào Soong, bắc lén bếp nấu cho sôi, cho dậu 
vào, nảu lưa yếu, đến khi dường -+■ đậu đăc lại khuây liền tay cho đậu không bị 
cháy. Hỗn hợp dậu đặc sệt lại, nhắc xuông, cho nước hoa bưởi vào cho thơm. 
Múc chè ra chén, để nguội cho vào tủ lạnh. 

* *^án/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g dậu ván - 300g dưòng cát 

- 300g dừa nạo -10 muỗng xúp bột năn 

■ 1 Ống vani -10 cọng là dứa ' Một chút muôi 

II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đậu ván: Ngâm nước cho mềm, lột vô, náu đặu chín với chút muối, dừng 
cho nát. 

- Dưa khô: Vắt Vi chén nưóc cốt và 1 chén nước dão. 

- Thắng nước dừa: Cho nước dão vào soong, bác lèn bếp nấu sòi cho thêm 
chút muối + 50g đường, cho lá dứa vào cho thơm. Bột ĨTÙ qiiặy chung với nước 
lã cho vào nước dừa. Nấu nước dừa sanh sánh và chín bột, cho nưỡc cốt dừa vào 
nêm lại thấy béo và ngọt là được, nhắc xuống cho vani vào. 
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2. Chê' biến 

- Cho dường vào soong, chế õ chén nước lã vào nấu cho đường tan. Bột 
nản hồa với nước lạnh cho vào íhỗn hợp này phải sanh sánh dậu mới không 
bị chim). Khi bột trong, đáu đã chín chò vào. quặy đều nhắc xuống dể vani vào 
cho thơm, 

Khi dùng múc ra chén chế nước cốt dừa lén mặt. 

I. NGUYÊN LIÊU: 

- 600g đậu xanh - 5ŨOg dường cẩt 

" 14 lít nước lã ■ lOOg mè 

- 2 muỗng xúp dầu ăn -1 miếng gừng dài dộ 3cm 

- 1 muỗng cà phê nước hoa bưởi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh: ngảm mềm, đãi sạch vò. đem phơi khố, khi đậu thật khồ cho 
dậu vào chảo, rang vđi lửa yếu cho đậu được váng, để nguội, cho dậu vào cối 
xay. 

- Mè: rửa sạch, rang vàng. 

- Gừng: gọt vỏ, rừa sạch, xắt mỏng, giả nhuyễn. 

2. Chế biẻ'n 

- Cho dường + nước vào soong nấu cho đường sánh lại, cho đậu vô khuấy 
dều tay cho dến khi dậu không dính vào châo và đặc lại, cho nước hoa bưỏi và 
gừng vào nhác xuống (khuấy kỹ, che dể được lâu). 

Mâm thoa dầu sẵn cho dậu vào, tán cho đều mặt rồi rắc mè lên mặt, để 
nguội cát ra từng miếng tùy thích. Chè này ăn mát, bồ và ngon. 

^ ^9CAoaù *77U' 

I. NGUYÊN UỆU: 

• Ikg khoai mi tưoi - 1/2kg đường cát 

• 250g dừa khô -10 cọng lá dứa -1 ống vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bị 

- Khoai mì: Lột vố, ngâm nước cho ra mủ dỏ 1 giờ, đem ra mài nhuyễn 
vắt ráo nước, vò vien tròn bằng ngón tay cái. Bắc nưđc sồi + chút muối cho 
khoai mì vào luộc chín, vớt ra de ráo. 

- Dừa khò: Vắt lấy '/4 chén nước cốt và 4 chén nước dào. 

- Lá dứa: Rừa sạch, bó lại, 

2« Ghế biến 
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Cho nưdc dào dừa và đường vào soong nấu sôt, cho bó lá dứa vào náu 
dường hơi rít tay» cho khoai mì đã luộc chín, vào nấu dộ 15 phút cho thảm 
dường roi cho nước cốt dừa vào> nhắc xuống cho vani. Khi dùng múc chè ra 
chén. 

* ỶỉỉôìP 

I. NGUYỀN UỆU: 

' 1kg khoai môn cau (lựa thứ bột) 

‘ 700g ớường cál Iráng - 2/3 chén nếp, 1 gói vani 

- 1 chút muối - 50g mè rang chín, đập gỉập 

- 350g dừa khổ mài sSn - 2 muỗng xúp bột mì 

■ 10 cọng lá dứa rửa sạch, cầt khúc 

It CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai môn cau: Rửa sạch, hấp chín, xắt ra từng miếng vừa án. 

- Dừa khò: Vắt 2/3 chén nước cốt và 2 chén nước dảo. 

- Nấu nước cốt dừa: Xem bài “chè đậu trắng”. 

2. Chế biến 

- Nếp vo sạch cho vào soong, chế nước lã vào nấu cho nỏ (sền sệt) nếp 
gần nhù cho khoai và lá dứa vào nấu chung. Khì khoai đã mềm cho dường vào 
liệu vừa ngọt, đừng quá lỏng là được, nêm chút muối, chế nưđc cốt dừa vào, 
tron đều nhắc xuống. 

Khí dùng, múc chè ra chén, vớt lá dứa ra bỏ, rưới thêm nước cốt dừa, rái 
mè lên. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- lOOg nhãn nhục - 100g hột sen lột vỏ sẩn 

- 3ŨOg đường cát 

-1 ống vanỉ hoặc 1 muõng cà phẻ nước hoa bưởi 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Nhản nhục: Rửa sạch, ngâm trong 6 chén nước âhn cho nở đẹp, vdt ra dể 
ráo nước, giử nước ngám lại de nấu chèT 

- Hột sen: Luộc chín, thụt bỏ tim (giữ còn nguyên hột). 

- Cho hột sen vò trong trái nhãn cho đẹp- 

2, Chế biến 

Cho nưđc ngâm long nhăn vào soong, cho đường vào nău cho tan, cho 
long nhãn và hột sen vào nấu sõi tvà lại, dợi chín nhắc KUÓhg. Để vani hoặc 
nước hoa bươi vào cho thơm. 

Chè này dùng lạnh. 
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* "^'^9ủí9{ạnA'mã», 

I. NGUYÊN LIỆU; 

A. Thạch: 

- 25g rau câu - 2 lít nước lã - 200g đường 

- 1/2 hộp sữa dặc - 1 muỗng cà phê dấu hạnh nhân 

B. Nước dường: 

- 600g dường cất -1 lít nước lẵ - 2 ống vani 

IL CÁCH THựC HIỆN 

- Thạch: ngâm nưởc lâ 15 phút» vớt ra để ráo nước. 

- Cho thạch vào soong + 2 ưt nước lâ, bắc lên bép đun sôi cho thạch tan 
hết. Khi dun nhớ hớt bọt. Khi thạch đả tan hét cho đường vào, đường tan nhác 
xuống. 

' Cho sữa đặc vào thạch, khuảy tan, dè dầu hạnh nhản vào. 

- Cho thạch vào khuôn tùy thích, thạch đòng cho vào tủ lạnh, 

' Nấu nước đường; Cho 1 lít nước lả vào soong cùng với đường, đun độ 15 
phút cho đường tan hêt, lọc lạĩ kỷ cho nước dường được trong, rác vani vào, dể 
nguội, cho nước đường này vào tủ lạnh, 

Khi dung, xắt thạch ra từng lát mòng cho vào chén, dội nước đường ĩên. 
Món này dung lạnh mới ngon. 


* ^'ẽÂè' '^ẤiứiỸ 

I. NGUYÊN LIÊU; 

- 1/2kg đậu xanh cà 

- 1kg đường cát 

- 200g khoai mổn cau 

- 2 ống vani 

- 1/2kg khoai lang bí 


- 35ũg bột năn 

• 500g đậu phộng 

- 1/2kg dừa nạo sẩn 

• Một chút muối 

- 1 bó lá dứa, 10 tai nấm mèo 


II. CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh; Ngâm nước 1 đêm, đãi sạch vỏ. 

- Đậu phộng: Ngâm nước nóng 2 giờ, lồt vỏ. 

- Dừa khô: Vắt 1 chén nước cốt và 3 lít nước dão. 


- Khoai môn cau: Gọt vò, xát hạt lựu, luộc sơ. 

- Khoai lang: Gọt vỏ, cắt khúc dài Icm chẻ làm tư, luộc sơ để ráo nước 
(xắt hột lựu cạnh Icm). 

- Bột nàn: Lấy 250g bột năn hòa vớì 400g nước là cho đều, bắc lên bếp 
quậy cho bột dặc. nhắc xuống, tay xoa bột nán con tại, se từng cọng bột dái độ 
3cm, đem luộc chín, dội lại nưđc lầ, dể ráo nước. 

- Nảrn. mèo: Ngâm nước xát sợi. 
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2* Chê biến 

Cho nước đào vào soong nấu sồi, cho dậư xanh vào độ 15 phút cho đậu 
phộng vào, kế cho bó lá dứa ÍJá dứa rửa sạch, cột lại). 

- Đậu phộng mềm cho khoai lang + khoai mòn cau và sợi bột năn dà luộc 
chín vào. 

Khj tâl cả đều chín, cho nấm mèo + một chút muối, kế cho đường nèm 
ngọt là được, cho nước cốt dừa vào nhác xuống cho vanì. 

Chè này có thể dùng nóng hoặc lạnh dều dược. 

Ta có thể cho thêm cơm dừa nạo xát sợi vào thì chè càng ngon. 

^ ^tâi' ^^ìĩưâc' (kỉẩi/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột nếp - 300g dậu xanh cá 

- 50g mè trắng - 2 muỗng xúp bột mi 

- 1 miếng gừng - Dầu ãn (2 muỗng xúp) 

- MỎI chút muối ■ l/2kg dường cát hoặc đường thè 

- 10ũg dậu phộng - 350g dừa khồ nạo sẳn 

- 3 tép hành lá lấy phần trắng bằm nhuyễn 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuán bị 

- Dừa khô: vắt lấy 1/3 chèn nước cốt và một chén rười nước dâo. 

- Nước dão tươi: Thắng nước Củt như bàĩ chè “Chè đậu trắng”. 

’ Đặu xanh: Ngảm nước đãi sạch vỏ, nấu chín vớí chút muối, tán nhuyễn. 

- Bắc cháo dầu nóng, cho hành lá vào cho thơm, cho đậu xanh vào xào, 
cho nước còt dừa vào nêm chút muối, vò viên bằng trái chanh. 

- Mè: Rang vàng. 

- Đặu phông: Rang vàng, bỏc vỏ, giã nát. 

- Gừng: Gọt vò^ rửa sạch, già nát. 

- Bột nếp: Cho chút nước ấm vào nhồi cho bột vừa nán là được, cho chút 
muối, ngát bột cho lởn hơn nhân một chứt, nặn mỏng ra, cho nhân vào giửa vo 
tròn lại. 

Bắc soong nưóc sôi, thả viên chè vào luộc, chè chín sẽ nổi lên mật nước 
vớt ra cho vào thau nước lầ rồi để ráo nước. 

2. Chế biến 

Cho l/2kg đường + 300g nước lẫ vào soong hác ỉên bếp náu cho tan 
dường, cho từng viên chè vào, nâu cho chè thâm đường, cho gừng vào nhác 
xuôhg Khi díing múc chè ra chén, ché nước cót dừa vào, trên rắc thêm đậu 
phông và mè. 
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* ^^^044/ (cÁè/ %ấ4> 3 Cọ4p) 

I, NGUYỀN LIỆU; 

- 5ŨOg đậu xanh cà ■ 500g aường tráng 

- 30ũg bột nẫn - Vỉ muỗng cà phê muối 

- 50ũg dừa nạo -1 muõng xúp nước hoa bưởi hoặc vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

- Đâu xanh: ngám nưdc độ 3 giờ đảì sạch vỏ trộn muối đem hấp chín. 

- Dừa nạo; vát 1 chén nước cốt và một chén nước dầo. 

- Bột năn: cho nước vào quáy tan, lọc lại cho bột mịn. 

- Đường: cần dộ 2 lít nước cho vào quậy tan (nếu thích ản chè có dậu 
nhiều thì giám bớt nước), lọc ìại cho hết cát. 

2. Cách nâu 

- Nấu chè: Bắc soong nước dường để lén bếp nấu sồi, cho vani hoặc nước 
hoa bưỏi vào, chế bột năn vào từ từ thấy nước vừa đâc là dược. Cho đậu xanh 
vào trộn đều nhẹ tay nhấc xuống. 

- Thắng nước dừa: Nước dão + chút muối + 50g đường nấu sói, đố nước cốt 
vào sồi lại chế chút bột nản, nước dừa hơi sánh là được, nếu dùng bột gạo thì 
thay băng y% muỗng xiíp, nưđc cốt sẻ đẹp hơn), 

3. Cách dùng 

Múc chè ra chén, chế nước cốt dừa trên mặt. 

* ^ấềiẲ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g bột gạo - 1 tàu lá chuối 

- 2 muỗng xúp dầu ân - 3ũũg dừa nạo 

-1 ống vani - 100g mè rang chín, đập giập 

- 1/2kg dưtìng thè níu VỚI 400g nước lẫ 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Bột gạo: giả nhuyễn, rây kỷ, chế từ từ nưởc lã vào nhồi, nhồi vừa như 
bột bánh ít lằ được (cho vào độ 2 chén nước lã), 

- Bắc soong nưỡc sôí, lót 1 miếng lá chuối dưới đáy soong, cho bột vào 
luộc, bột trong là được. 

- Vớt bột ra để ráo nước, cho bột vào cối quết c.ho bột dược min. 

- Lấy miếng lá chuối khác, thoa đều dầu ãn, cho bột lên cán mỏng dộ 3 
ly, xong xắt thành sợi dàU ngang cũng độ 3 ly đê riẻng ra cho bột khỏng bị 
dính. 

• Dừa khô: cho nước ấm vào vất lây 1 chén nước cốt. 
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2, Chế biến 

Cho 400g nước lã vào soong» bắc lền bếp nảu sôi, cho đường thẻ đã bẻ 
nhỏ vào, quậy tan, lọc sạch bụi. Cho dường trỏ vào soong nấu sôi trd lai, xong 
thả bột bánh canh vào líấu, nấu cho dến khi bột chín trong là được, cho thêrn 
chút vani. 

Khi dùng múc bánh canh ra chén, chế thêm nước cốt dừa, rắc mè ]ên cho 

thơm. 

* ^a/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 300g bột nếp ■ 1/2kg dường cát 

-10 cọng lá dứa - Vài giột màu xanh lá cay 

- 300q dừa knỏ nạo săn - 1/2kg khoai lang bỉ' 1 ống vani 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bi 

‘ Bột nếp: giã nhuyễn, ráy kỷ. 

- Lá dứa: rửa sạch, cát ngăn lem, giầ nhuyễn cho nước lá vào vắt lây Va 
chén cho thèm vài giọt màu xanh cho sặm màu. 

- Khoai lang: khoai lang gọt vỏ, rửa sạch, xát hình thoi như bột nhúng, 
xắt dầy hơn (dó 3 \y) đem khoai luộc sơ. 

- Dừa khô: vắt lấy V 2 chén nước cốt để riêng, còn lại vắt tấy độ 2 chén 
nưđc dão. 

2, Chê biến 

Lây trùng bột màu xanh: cho 2 muỗng xúp bột vào tô, cho từ từ nước lá 
dứa vào, bóp nhuyễn, bột dẻo như bánh ít ỉa đứợc: đem bột luộc chín, bẻ nhó. 

- Bột còn lại, lấy Ví cho vào thau, cho cục bột màu xanh đả luộc chín vào, 
bóp cho đều 2 thứ bột này hòa lẫn vào nhau, nếu bột khỏ, rưới thêm chút nước. 
Vò bột thành sợi dàí bằng nửa chiếc dùa, xong lấy tay ấn cục bột hai dẹp 
xuống, dùng dao xát xéo có bản dộ Icm cho bột có dạng hình thoi. Bắc nước 
sôi, cho bột vào luộc chín, bột trong là dược, vớt ra dội sơ nước lã để ráo nước. 

Lấy trùng bột màu trắng; tương tự như bột màu xanh nhưng thay nước lá 
đứa bằng nước lã. 

- Cho đường vào nước dão dừa đem nâu cho đường tan, nẻm chút muôi, 
khi đường sôi ta cho bột màu xanh, bột màu tráng và khoai lang vầo nâu vừa 
chín, cho nước cốt dừa vào 5 phút nhắc xuống, cho vani. 

Món này dùng nóng. 
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* ^ỵanA' 

I, NGUYÊN LIỆU; 

- 5ũũg đậu xanh hột' 500g dường trắng - Vani, lả dứa 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu xanh; lựa dậu đều hột, bò bớt những hột lépj rửa sạch chê nước vào 
ngâm độ nửa giờ, 

- Lá dứa: rửa sạch cột thành bó. 

2. Nấu chè 

- Nước lá cản độ 2 Ht, chồ đậu vào nảu, hảm lừa nhỏ cho đặu thật mềm, 
cho dường + lá dứa vào nấu độ 15 phút cho dưòng thấm đều vào dậu, dậu nâu 
nước cạn hơi đặc là được, nếm độ ngọt tùy thích (nếu ngợt bót dường hoặc 
thêm tuy ý). 

3. Cách dùng 

• Đậu xanh múc ra chén dùng nóng. 

* ‘ểếè' Ỷỉtè^^eềi/ 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 25ũg mè den - 500g dường trắng 

’ 150g bột gạo xay mịn - Vani 

- 50g bột năn - 30ũg dừa nạo 

II. CẤCH THựC HIẺN 

1. Chuẩn bị 

- Mè: gạn sạn ngâm nước mềm xay nhuyễn (néu muốn có mùi thơm 
nhiều rang sơ trước khi ngám). 

* Dừa nạo: vẩt độ 1 lít nưóc dào và Vi chén nươc CỐL 

- Bột gạo: cho nước quậy tan. 

- Bột nàn; hòa nước lạnh dể riêng. 

2. Cách nấu 

- Cho nước dào đùa + bột gạo -h đường + mè xay nấu sôi quậy dểu dộ 10 
phút. (Nếu thảy bột hơi lỏng chế thèm chút bột nán K bột chín dẻo hơi sánh 
tà được cho vani vào quậy đeu nhấc xuô"ng. 

- Chè dùng nóng. 

* (ầìẩ4/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 200g bột năn - 300g đậu xanh cà 

- 300g bột nêp xay mịn - 50ũg đường 

- 1 muỗng xúp nước hoa bườỉ 
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IL CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bi 

- Đậu xanh: ngâm nước đãi sạch vỏ hấp chín chừa lạí độ 1 chén, phán 
còn lại giã nhỏ vò tửng viên cỡ bằng trái chanh nhỏ. 

- Bột nếp: cho 200g nước vào nấu sòi cho 50g đường quậy tan chế từ tư 
vào bột nhồi cho mịn. Chia từng phần bàng với phần nhân. 

- Bột nàn: cho nước vào quậy tan. 

2. Chế biến 

- Láy 1 phần bột vỏ nán hơi mỏng cho nhân vào vo tròn ép hơi dẹp. Bắc 
soong nước nâu sối cho bánh vàô luộc hnặc dế lên xửng hâp chín. 

- Cản độ Ikg nước + đường còn lại náu tan, chê bột nản vào từ từ nươc 
hơi sánh cho nước hoa bưỏi quậy đều nhắc xuỏhg. 

3. Cách dùng 

Bánh trỏi vớt ra xếp vò chén độ 2 đến 3 cái. Nước bột năn nấu chín chế 
vào từng chén cho ngập bánh, rắc đậu xanh hếp chín nguyên hột. 

L NGUYÊN UỆƯ: 

- 5ũũg cốm dẹp màu xanh - 500g đường trắng 

- 300g dừa nạo - Vani hoặc nước hoa bười 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn hị 

- Cốm: lặt trâu rửa sạch dể độ nủa gĩờ cho cốm nỏ và mềm. 

- Dừa nạo: vát 1 chén nước cốt. 

2» Cach nấu 

- Nếu àn chè dạng dặc: cho nưỡc cốt dừa + đường nấu tan, cho cốm vào 
xào đều cốm dẻo và hơi khỏ là dược. Cho nưdc hoa bưởi trộn đều nhấc xuống. 

- Nếu ân chè với đá; cho đường + 1 chén nước lả hoặc nước dão dừa nấu 
tan, cho còVn vào xào dẻu, nước cốm hoi dẻo lại nhảo hơn cách trèn là được, cho 
nước hoa bươi nhắc xuòhg. 

3. Cách dùng 

- Dạng chè đặc: chén thoa dầu để cốm vào ém chật, dổ chè ra dĩa, xắt 
miếng tùy thích. 

- Dùng với nưởc đá; múc chè vào ly, chế nưđc cốt dừa, đá dập thật nhưyễn 
trộn đều, nếu lạt thêm ít nước đường (nước dường nấu giống như bài chè 
nhàn). 
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* ^ĩễÁè' ^ậu/ ^etp 

I. NGƯYÉN LIỆU: 

- 500g dậu đen - 50ũg dường 

- 100g bột năn - Vani - 30ữg đừa nạo 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đáu den: rửa sạch ngáin nước dộ 1 gíờ- 

- Dừa nạo vắt lấy độ 1 chén nước c6t^ 1 chén nước dão. 

- Bột nán; cho nước lă vào quây tan. 

2» Cách nấu 

- Cho đậu vô soong + nưđc ngâm đậu nấu cho đậu thặt ĩĩiềĩn, nước cạn còn 
dộ khoảng 1 lít rưỡi, cho đường vào nâu độ 10 phút, nếm thấy hơi ngọt ià dược, 
cho nước côt dừa vani. Chế bột năn vào từ từ thấy hơi đặc là dược, quậy dều 
sôi độ 5 phút nhắc xuống. 

3. Cách dùng 

- Múc chè vồ chén dể nguội để vào tu lạnh, chè có thể dùng nguội hoặc 
lạnh rất ngon. 

^ 3CanẢ/ 

I. NGƯYÉN LIỆU: 

- 500g dặti xanh còn nguyên hột - 500g dường trắng 

- 25g phổ tai - Vânì - 500g dừa nạo 

IL CẤCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỊ 

- Đậu xanh: lựa dậu hột lớn, rửa sạch ngâm nước độ nửa giờ. 

- Phổ tai: ngảm nước mềm rửa sạch, xắt sđi. 

- Dừa nạo: vắt 1 chén nước cốt, vát thêm độ 2 lít nước dào. 

2. Cầch nấu 

- Cách 1: bấc soong đậu lên bếp chọ nước lã nấu dặu mềm, cho đường vào 
nấu độ 10 phút cho đậu tham đường, cho phổ tai vào + vani nhác xuống. 

- Cách 2: cho nước dão dừa vào dặu bắc lên bếp nà'u, khi nào đậu thật 
mềm cho đường vào nấu cho dưcíng thâm vào đặu, cho phổ tai + vani + nước côt 
dừa nhắc xuống. 

3. Cách dừng 

- Chè đậu múc ra chén hoặc ly, diing nóng hoặc lạnh tùy thích. 

0 
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^ ^ỹCAoaì/ ^anỶ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg khoai lang bí ' 5 hột gà - Vani 

- 500g dường trắng - 1 muỗng cà phẻ vôi trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khoai lang: bào vỏ ngảm nước gọt sạch nhửng phần nhụa đen. xất 
khoai từng miẽng vuông cạnh dộ 1 phân, rửa khoai lang thật sạch ngâm vào 
nưởc vòi trong hoặc chút muôi dọ nủa gici. Vớt khoai ra xả thật sạch dể ráo. 

' Hột gà: đô ra chén quậy đều. 

2. Cách nấu 

- Cho nước liệu ngập gả'p 2 lần khoai + dường nếm ngọt đậm dà ỉà dược, 
cho Ichoai vào nấu, khĩ khoai chín vừa mềm cho hột gà + vani, quậy đều cho 
hột gà kéo sựi là được. 

s. Cách dùng 

- Múc chè ra chén. Chè dùng nóng. 

* Ghi chú 

- Khoai lang có thể thay bàng dậu xanh cà ngâm nước dải vò nấu như 
cách trên gọi là chè đậu xanh hột gà. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 5ŨOg hạt sen trẩu - 5ũũg dưdng trắng 

- 1 lít nưức 

- 1 muỗng xúp nưỏc hoa bưởi 

- 1 muỗng cà phê nuức tro tàu 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Sen; nếu còn v6 nâu, nấu nước nóng cho nước tro tàu vào ngấm nở rồi 
chà sạch vỏ, thòng lấy nhụy ra rửa sạch, cho vào soong luộc sen mềm, khi luộc 
dẻ lửa nhỏ để sen không bị bể nát. 

2. Cách nấu 

- Cho dường + nước vào soong bắc lén bếp nấu sôi, cho hạt sen vào nấu 
độ 15 phút cho sen thấm dường là được. Lược lại nước luóc sen chế vào nước 
hoa bưỏi nhác xuống. 

3. Cách dùng 

- Chè sen múc ra ly cho thêm nước đá quậy đều. 

‘ Nếu dùng nống nấu nước hơi loãng liệu vừa àn là được. Múc chè vào 

chén. 
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* ‘^^yĩÁãềv 

« 

I. NGUYÊN LIÊU: 

- 25g rau càu bột 

' 200g nhărì nhục khố 

- 1kg dường tráng 

- Đông lài tươi một nhúm 

II. CÁCH THựC HIÊN 

1. Chuẩn bị 

- Rau câu: cho độ 1 lít nước nấu sôi và rau câu tan hết nhắc xuống dế 
nguội. 

- Nhăn nhục: rửa sơ cho sạch bụĩ> cho dộ 1 lít nước vào ngám. 

2. Cách nâu 

- Bấc soong nhãn lên hếp náu với dường, nâu tan nhắc xuống. 

- Đường còn lại cho 300g nước nấu sôi dộ 10 phút nhắc xuống cho hoa lài 

vào ngâm, 

- Thạch: dùng bàn bào đu dủ, bão thành sựi giỏng như cọng bún. 

3. Cách dùng 

- Múc chè nhãn vào ly, múc thạch + nước dường cho thêm nước dá. Chè 
dùng lạnh rất ngon. 

- Chè nhãn có thể dùng chung vdi chè sen gọi chè sen nhản. Chè có thể 
ân nóng hoặc lạnh tùy sở thích. 

- Rau câu tùy loại nếu loại tũ't có thể thẻm nước. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 20 trửng cút - 10ũg đậu xanh cà 

- 200g củ năn -1 miếng đừa rám 

- Vani • 300g dường trắng 

II. CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bi 

- Trứng cút: luộc chín, bóc vỏ rửa sạch dể khô. 

- Đậu xanh: ngâm nước nỏ đái sạch vỏ hấp chín. 

- Củ năn: bào sạch vỏ rửa sạch xắt sỢi. 

- Dừa: xất sỢi trụng nước sôì xả sạch. 

2. Cách nấu 

- Cho độ 1 lít nước + đường vào soong nấu với trứng cút + dừa + củ nốn, 
nấu độ 15 phút cho nước rut còn lại dộ 2/3 là được. Cho đậu xanh vào nấu thèm 
dỏ 15 phút nữa thl nhắc xuống, cho vani vào qìiậy đều. Chè dùng nóng. 
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I. NGUVẺN LIỆU: 

- 1kg hột đặu nành - 200g bộl gạo ■ 8 lít nưđc lã 

- 2 thìa rJỠỈ thạch cao phi chín giã nhuyễn 

- 1 bó lá dứa (lá dứa héo nấu Ihơm hơn) 

-1 khúc gừng dài 6cm, gọt vò dâm nát cho vào túi vài nấu chung VỎI nước đường 

- 600g đưòng cát nấu với 1 lít rưQi nước lã để làm nước đuờng, 

IL CÁCH THựC HIỆN 

* Nâu đậu hủ 

- Đậu nành: ngâm nước dộ 3 giờ cho dậu mềm lột vỏ cho sạch lường 8 ìít 
nước lâ vào dậu, cho vào máy xay trái cây (hoâc côi xay) xay cho dậu thật 
nhuyễn. Lâ^ vảí mịn lược lai độ 3 lần để bỏ chất bã dậu, nước dậu phải thạt 
mịn mởi tỏt. 

- Bột gạo: giã nhuyễn, rây kỹ cho vào thau, lưàng 1 lít nước dậu nành 
vừa mới xay cho vàũ bột gạo, quậy đều, lọc kỷ dể riêng- 

- Lá dứa: rửa sạch, bó ỉại. 

- Nước đặu nành còn lại cho vào soong, cho bó lá dứa vào, bắc lèn bếp 
nấu sòi vài đạo, vớt bó lả dứa ra, chế hỗn hợp nước dậu nành + bột gạo đà 
chừa lại lúc này vào, khuâV đều tay cho đến khi bột gạo chín là được. 

- Bột gán chín, lấy thạch cao phi hòa với 2 muồng xúp nước lã Quậy đều 
dưới đáy và chung quanh soong định cho dậu hũ vào (đừng quậy thạch cao trước 
sẽ bị khò). Khi bột gạo đá chín, trút đậu hủ vào soong đã tráng sẩn thạch cao, 
lấy nắp soong dậy lún, độ Víi giờ đậu hũ sẽ đông. 

Nấu nưức dưòng 

Cho 1,5 lít nước lã vào sQong đun, nước sôi cho đường vào đun 15 phút cho 
dường tan hết, cho túi gừng vào để nước đường được thơm ngon. Khi dùng múc 
từng lát mỏng đáu hũ ra chén, chế nước đường vào cho ngầp, cho gừng lên 
mặt, dùng nóng. 

* Chú ý: thạch cao phải phi lửa, giã nhuyễn, rây kỹ như bột, đậu hủ mới tốt. 

- Lượng nước cho vào dặu nành vừa phải, đậu hũ mới dạc và thơm ngon. 

* ^ựu/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 10o rau câu bột - 3ŨOg bộl năn - 300g dừa nạc 

- 500g dường tráng - Dầu chuổi, nước đá - Màu hồng 

IL CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bỉ 

- Rau câu: cho 1 lít nước nấu sôi rau câu tan bêt, nưđc can còn 2/3 là được. 
Nhắc xuống để nguội xát miếng vuồng độ 1 phán (dùng miêng thĩếc dợn sống 
xắt cho đẹp), 
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- Dừa nạo: cho nước âm vắt lấy 200g nước cốt. 

- Đường: cho 300g nưđc nấu sôi độ ỈO phút nhắc xuòhg. 

- Bột năn; làm hột lựu, cho bột vào thau> chế nước !ã quặy tan, lấy raám 
lật úp xuong một cái thau khác rồi trải vải mùng lẻn, múc bột ằổ lẻn chờ nước 
chảy bớt hột năng sẽ ráo mặh thoa lén 1 lớp màu hong, dùng dao xắt thành 
hình thoi nhỏ. Nau nước sôi cho bột vào luộc chín, đổ hột lựu ra rỏ ngảm vào 
nước lạnh. 

2, Cách dùng 

- Múc rau câu vào ly, cho nước dường + nước cốt dừa + hột lựu, àn với đá 
bào hoặc đập nhuyễn. 

* sđạí' 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 3Ũ0g đậu đỏ - 200g bột năn - 200g dưa nạo 

■ 3DŨg đường tráng - Vani - Đá bào 

IL CÁCH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Đậu đỏ: rửa sạch cho vào soong nấu thật mềm cho vani nhắc xuống. 

- Dừa nạo: cho nước vát lấy lOOg nước cốt. 

- Đường: cho 200g nước nấu độ 10 phút nhác xuống. 

- Bột năn: cho 50g nước vào lOOg bột năn, quậy dểu khi bột hơi nguội rấc 
bột khò vào từ từ, nhồi bột mịn hơi khò là được xat miếng nhỏ cho vào nước 
sôi luộc chín, vớt ra xả nước lạnh đế ráo. 

2. Cách dùng 

- Cho dậu dỏ vô ly, múc nước dừa + đường + đá bào + bánh lọt. Chè này 
dùng lạnh. 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 200g dậu xanh hột - 200g đậu đỏ 

- 200g dậu trắng - 600g đường cát trắng 

- Muối - Nước dâ bào 

- 300g dừa khô nạo sẵn + 2 muỗng xúp bột năn 

- 3ũũg bánh lột + 30ũg duông để thắng nước đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Đậu xanh: ngâm nước 2 giờ, cho nước xàm xắp mặt dậu, cho chút muối 
nấu đậu vừa chín cho 200g đường vào, dè dường tan thấm vào đậu, nhấc xuống. 

- Đậu đỏ + đậu trắng: làm giống như trên. 
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' Dừa; vắt lấy 2 chén nước dảo 1 chén nước cốt. 

- Cho nước dăo + chút muối lên bếp nấu sôi, bột năn hòa với nước lạnh 
rồi đê nước côt vào nước dão quậy liên tục, dảo đễu nhấc xuống. 

2. Chế biến 

- Cho 300g đường + 200g nưđc lạnh quây tan cho lên bếp tháng tan 
đường, dương hơi dặc la được, nhắc xuòng để nguội. 

3. Cách dùng 

Khi dùng cho đậu + nước đá bào + nưđc dường thắng, bánh lọt + nước cốt 

dừa. 

* *^ẽÁè' ^ậi4/ ^DCanÁ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g dậu xanh hôt + 3Q0g đường cát 

- 300g dường cát trắng + 300g nước lạnh 

- 1 ống vani + chút muôi + 3 lai nấm tuyết 

ir. CÁCH THựC HIỆN 

- Đậu xanh: ngâm nước 3 giờ, dãi sạch cát và đậu bị sâu. 

- Nước 1.5 lít + đậu xanh náu sòi, vớt bọt, khi đậu xanh mềm cho đường 
vào nàu. đường tan cho chút muối và vani vào. 

- Đường + nước lạnh: quậy tan cho lén bếp tháng dến khì đường tan, hơi 
đặc là được (nhỏ giọt dường vao chén nước lạnh mà giọt đường tan chậm lả 
đừợc). 

- Nấm tuyèt: ngâm nước 15 phút, vớt ra rửa sạch cắt bỏ chân nấm, cắt 
rời nấm ra từng tai. 

* Cách dung 

Cho đậu xanh + nấm tuyêt + nước đá bào + nước đường thắng. 
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ÌỊQIiÍG |l|íị 

Sõiii 


«513. XOO' củ' áànÁ I 

♦ ^D&4'xoứ Ảộl ỹà^ 

♦ ^)Cư'XOứ Áội ídứi' 

♦ ^DCu^xoa pẢâ mal' 

♦ ^DCu- xoa^ s<ỉềv lAúụ 

♦ ^zXĩtế>xoa' tonọ' nAãềP 

♦ ^DCu^xoO' kẹo nÂo ' 

♦ ạìẶệP t4ả^ 


7 . CAC IVIÓN RAU CAu 


^ ^kạcA' ÌÁ dứa kột^ạà' 

♦ ^kạcA kem săcS to 

♦ ^k^A kao kẩhỶ 

♦ %kạcA cÁuânỹ' uàểiỶ 

♦ ^ẢacA cA uấềĩỶ 

♦ %AạcA Uáì' éắf> 

♦ ^DCiexaa áâềtỹ'C4ÍC' 
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‘^ẢạcÁ/ ^^dấ/ ^ứa/ Ọổội' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

-1 gói Agar loại 50g - Ikg đưững cát trắng 

- 1 bố lá dửa to - 4 hột gà + 1 6'ng vani 

- 1 trái dứa già 

II. CÁCH THỰC hiện 

Lá dứa rửa sạch cho vào máy xay sinh tố, xong lọc lấy nước (lường 
khoảng một lít). 

Dừa nạo vắt láy nước (khoảng 1 lít). 

Đong 2 lít nước, cho nước dừa, nước lá dứa, Agar vào nâh tan Cho dường 

vào. 

Hột gà tách bỏ tròng trắng, đánh tan tròng dỏ, chè từ từ vào nổi thach 
đang sôi, quậy liên tục cho dến khi trứng chín. Nhấc xuòhg cho vani vào. 

Bạn có thể dổ ra đĩa sâii hay khuòn tùy thích. 

Món này dùng lạnh rất ngon. 

Yèu cẩu: Thạch cúng, có màu xanh lá dứa lẫn màu trảng đục cùa dừa, có 
ván vàng. 

Ngoài ra. đây là một món bổ, mát chữa dược bệnh bướu cổ. 

* ^AạcA' Sôcâéo' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 25g rau câu, 1 lít nước - 1/2kg kEm sữa 

- lũDg bột sòcôla ngọt - 300g đường cáỉ trắng 

- 300g vảng sơa (nêu không cố váng sữa. có thể dùng sữa tươi hoặc sữa bột pha 
nước)" 

• Dừa bào sợi. Mứt chùm ruột hoặc thdm hoặc đu đù dẻo. 

- Khuôn nhò hinh vắt kem, 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Rau cáu cho vào nồi nước (1 lít) ngâm độ 10 - 30 phút. 

Nâu rau câu cho tan (lửa nbỏ), hdt bọt kỷ. 

Cho dường vào khuấy tan, đun tiếp cho sôi hớt bọt. 

Nhắc xuống, trộn sôcôla và váng sữa vào nồi, roi cho kem vào để lén bếp 
đun tiếp (ỉửa nho). 

Đổ rau cầu vào khuôn, để nguội cho vào tủ ìạnh. 

Khi dùng trút ra đĩa (ly) - Rắc đừa chung quanh, trên để mứt. 
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* ^ÁạcÁ' ỌứtO' ^^ỳổỐhỶ 

I. NGUYÊN LIỆU 

Rau câu: - 5ũg rau câu sợi - 1kg đường trắng 

' 500g dừa khô - 14 hộp sữa đặc - Vani 

8. Bông hồng: - 10ũg bột gạo - 150g nước lã đường cát 

- lOOg nước rau câu màu xanh, hồng, douille lá, dây. túi 
nylon, túi vài. 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Rau cảu ngám nước cho nơ. 

- Dừa khò vắt lấy 200g nước cốt. 

- Lường một chén rau cáu thì một chén rưỡi nước, bắc lỏn bếp nấu SÔI, 
tan hết rau cáu chô đường vào quậy đều. Cho đường hơi ngọt là được. Bó dường 
vào để sòi độ 5 ' 10 phút là được> bớt lửa. 

* Làm bống hồng, lá và dây 

Bột gạo, nước lả, đường quặy cho tan, lược lại cho nước rau cảu đã nấu vao 
(xem chi dan ơ phần dưới). 

Chia 2 phản: 

1 phần cho màu hồng, bắc lên bếp nấu chín dể bắt bỏng hồng. 

1 phần cho màu xanh lá, cũng nấu chín dè bắt đây và lá. 

Cách đổ rau cáu 

Đổ 1 ióp rau câu dày khoảng 1 phản đố gần dặc xếp bòng hồng, dây hoa 
lá (nhớ lập úp xuống dể khi rau câu nguội trut ra hình không bị ngược) tưới 
thêm một lớp rau càu trong lén cho nhập bỏng vào, lớp này dày 4 phân. 

Phần còn lại. pha sữa, nước cốt dừa đố tbẽìĩi cho đầy khuòn, Để nguội cho 
vào tủ lạnh cho rau cảu cúng, sau đó lấy ra khỏi khuôn. 

Chú ý 

- Mước rau càu; lOOg nước lã và ‘/i muỗng cà phẽ rau cáu đặt lên bếp nấu 

tan. 

- Lúc bất bông hồng, nếu phần rau cảu dặc lạỉ thi cho lên bếp, dể nóng 
rau cảu sẻ mềm lạiT 

~ Bắt lá, dây thăng trên khuôn. 

- Bắt bống hồng giống như bắt bông kem. 

‘ Bắt bồng hồng, lá, dây; lúc rau cảu còn nóng. 

^ ^ẮacÁ ^^^Áuâềtạ/ 

L NGUYÊN LIỆU: 

- 15g rau câu bộl - lOOg dừa nạo sẩn - Vani 

- 200g đưòng trẩng - Màu: xanh biền + xanh lá + vàng + đỏ 

- 50g sữa dặc • Khuân đổ rau câu hlnh trắi chuỏng 
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II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bì 

- Dừa nạo: vắt lấy lOOg nước cốt cho 40g sữa vào quậy chung. 

- Rau cáu: Cho Ikg nước lầ đổ vào soong + rau cáu bác lên bếp nấo sôi cho 
rau cáu tan hết. Cho đường vào quậy tan nếm tháV ngọt là được <tùy ý iriổi 
ngườỉ ăn) nhấc Kuống cho vaní khuấy đểu. 

2. Cách ảẩ rau câu 

- Trái chuông: Pha độ 2/3 chén nhỏ rau cáu màu đỏ_dổ vào quá ỉác phía 
đầu trái chuông, đợi gản đông pha màu vàng + 2 muỗng cà phỏ sữa quậy 
chung, chế cho dẩy trai chuông. Đợi cho gần dặc đố tiếp đến phan nơ và lá. 

- Nơ: pha một muỗng xúp rau câu + màu xanh biển + sữa quậy đều đố vào 
phần nơ. 

- Lá: pha 1/3 chén rau câu nhỏ. Màu !á hoặc xanh biển và vảng, còn dư 
hòa chung lại chế vào phần lá. 

- Lớp trong: khi phán chuông + lá và nơ bất đầu khô mặt, đổ lên 1 lóp 
rau cáu trong dày dộ Icm. 

‘ Lớp dục: rau càu còn lại pha nước cốt dừa + sữa quậy dều chơ lớp trong 
vừa bát dầu khò mặt, múc từng muỗng đổ vào từ từ cho dừng bị chìm vào lớp 
trong, tiếp tục dến hết. 

3. Trinh bày 

Đổ rau cáu xong chờ nguội, đế lạnh, Ichi dừng ịấy ra xẩt miếng xếp lẽn 

dĩa. 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 2ũg rau cảu bộr - 200g đưòng trâng 

- tOOg dừa nạo sàn - Màu đỏ, vàng, xanh dương 

- 50g sữa dặc • Vani - Khuôn đổ rau câu hình con cá 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Dưa nạo: Cho nước vàô vắt lấy lOOg nước côt. 

- Rau câu: Cân Ikg nước lã + rau càu dổ vào soong bắc lên bẻp nấu sõi và 
tan hết 

Cho dưỡng vào quậy dều, nếm thảy ngọt là dược. Nhàc xuông cho vani 
vào khuáy tan. 

2. Cách đổ rau câu 

- Mát cá: múc 1 muỗng cà phê rau cảu pha màu dò dổ vào mẩt cá. 

- Minh cá: múc 14 chén nước rau cáu, Pha màu cam hoặc đỏ + vàng đố vào 
mình cá. Chd gần đòng đổ rau cảu lãm rong và bọt nước. 

- Rong: múc 2 muồng xúp raư cáu pha màu xanh lá hoặc vàng + xanh 
dương. Đợi mình cá gẩn dạc do vào phần cáy rong. 
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- Bọt nước: rau câu + sữa đô vào làm bọt nước. 

- Lớp trong: rau cảu mình cá gần đòng chế lên một lớp trong dày độ L 

phán. 

- Gợn sóng: pha rau câu + sữa + màu xanh dương tưới từ từ kéo thành 
nhừng sóng nước cho lẳn vào lớp rau cảu trong. 

" ĩ^ớp màu đục: rau câu còn lại pha sữa + nước cốt dừa hòa chung quậy 
dều. Chờ \àp trong vừa đòng mặt do lén từ từ cho dến hết. 

3. Trình bày 

Rau câu dể nguội cho vào tú lạnh. Khi đùng trút ra dĩa xát miếng. 


I. NGUYÊN LIỆU: 

- 20g rau câu bột - lOOg dừa nạo sấn - Vani 

- 200g dường trắng - Khuôn dổ rau câu hinh trái bắp 

- 50g sữa dặc ‘ Màu vàng, xanh, tỉm 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bả 

- Dừa nạo: Cho nước vào vắt lấy lOOg nước côt. 

- Rau câu: Cản ĩkg nước lã + rau cảu đổ vào soong bắc lên bếp nấu sôi. 
Khi rau cáu tan hết. cho đường vào quặy nếm thấy ngọt là được (tùy ý mỗi 
người án). Nhắc xuống cho vani khuáy đều. 

2. Cách đổ rau cảu 

- Màu tím: pha 1 muỗng cà phê rau câu + chút màu tím. đô váo vài hột 
bẩp trước. 

- Trái báp: múc V‘i chén rau càu pha màu vàng. Đo vàô cho đầy trái bắp. 
dợi trái báp gắn dồng, đổ tiếp tới phin lá. 

- Lá báp; múc khoảng 3 muỗng xúp rau câu pha màu lá. khi trái bắp gần 
dông đổ vào phần lá. 

- Lớp trong: chờ trái bắp vừa khô mặt chế vào một lớp rau câu trong dày 
độ Lcm. 

- Lớp dục: rau cáu cồn lại pha sửa + nước cốt dừa quậy đều. Khi thây lớp 
trong kéo màng trèn mặt múc từng muỗng đổ vào từ từ cho đừng bị chìm vào 
lớp trong. Tiòp tục đổ cho đầy khuòn. 

3. Trình bày 

Rau cầu nguội. Để vào tủ lạnh cho cứng và giòn hơn. 

Khi ãn lấy ra trút lên dĩa xắt miếng để thoo hình. 
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* *Z)Cu' *^Caa/ ^ôềtạ/ 


I. NGUYÊN UỆƯ: 

- 25g rau cãu 

- 3 lòng dò hột gà 
' '/2 trái dừa khô 

- 5 giọt màu váng 


- 400g dưdng cál trắng 

- Vỉ hộp sửa dặc 

- 2 ống vani 

- 3 khuôn lòng máng 


II. CÁCH THựC HIỆN 

A- Xu xoa màu trán^ dục 

1. Rau cảu ngâm nước dộ 20 phút, vớt ra để ráo nưởc chia ra làm 2, y'i cho 
màu trắng đục> Vi cho màu vàng. 

2. */2 rau câu đem lường cứ 1 chén vun rau cáu thì 1 chén nước. Cho hỗn 
hợp nước + rau càu vào soong, bắc lèn bếp nấu cho tan hết rau cẩu, vớt bọt, 
nhấc xuóng, 

3. Dừa khỏ nạo vắt lấy chén nước cốt, chê y\ hộp sửa đậc vào quậy dều 
cho tan sửa, lường cú 2/3 chén sữa nước cốt dừa thi 2/3 chén rau câu đả nâu tan 
khòng đường. Cho hồn hợp sữa + nước cốt đừa và rau câu vào chung 1 soong bẩc 
ỉỗn bếp nấu cho sôi, cho dường vào, nếm ngọt là dược, bắc xuôhg liền, cho 1 
ống vani vào quậy đèu. 

B. Xu xoa màu vàng 

1. Vt rau câu chưa nấu dã chừa iại, lường cứ 1 chén vun rau cãu thi 1 chén 
rươi nước lạnh. Cho hỗn hợp rau câu và nước vào chung 1 soong, bắc lên bếp 
oấu cho tan hết rau cáu, cho đường vào, nôm hợi ngột là được, dường tan nhííc 
xuống cho 'A hộp sữa đặc và 1 ống vani vào đế rau câu cho hơi nguọi. 

2. Cho 3 lòng dỏ hột gà vào tượng, qtiặy nhẹ tay cho tan. 

3. Chế từ từ rau cảu còn ấm vào tượng hột gà, rót nhẹ tay, vừa rót vừa 
quậy lòng dỏ cho đều, lấy rảy lọc lại cho kỹ, cho thèm 5 giọt nnàu vàng vào 
quậy đều. 

c, Đổ rau câu vào khuôn 


1. Dùng muỗng xúp quậy cùng một lúc cho 2 màu trồng dục và vàng 
nguội cùng một cờ (màu vàng nẻn de cho hcõ lỏng hơn màu tráng đục dể bòng 
cúc có cánh nhọn). 

2. Thử rau câu, nhều giọt màu vàng vào chén nước lạnh, giọt màu xoe 
tròn và khống lan ra là ta bắc đầu dổ vào Ichuôn. 

3. Dùng rnuỏng xúp múc 1 muỗng rau cảu màu trắng đục, đổ từ tù vào dáy 
khuôn, đổ từ dđu này dẽn dầu kia, xong lại múc 1 muồng xúp rau câu màu vàng 
đô chồng íên nhau (cũng dô từ đầu này sang dầu kia tiếp tục đồ dến khi đầy 
khuôn). 

4. Rau cáu đặc cho vào tủ lạnh. Gẩn ăn, trút rau cảu ra, xắt từng miếng 
mỏng dày Icm, sấp đâu mặt nhau như xu xoa củ hành. 

IIL NHẬN 

Ta có thể thay màu vàng bàng màu xanh lá dứa, xong ta cũng xat ra 
dày Icm, sắp dộ 4 cập màu xanh lá dứa này vào khuôn thiếc áưỜTìệ kính 20cĩn. 
để vào tủ lạnh, dội nước xu xoa trong dà nấu vớì dưòng lén cho đay khuôn, dê 
đặc cho khúỏn này vào tủ lạnh, trông râ't dẹp mắt. 
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* 9íW- 

I. NGUYỀN LIỆU: 

■ 25g raư câu - 1/2kg đường cát trắng 

- 2 ông vani - 10 cọng lá cầm 

- Vĩ trái dừa khô - Ví hộp sữa đặc 

- 3 khuôn lòng máng (khudn nửa hình ừái tím) 

II. CÁCH THựC HIỆN 

A. Xu xoa máu tím lá cẩm 

1. Lá cẩm rửa sạch, cho Vi chén nước lạnh vào» nấu cho ra màu tím, lược 
lại cho kỹ. 

2. Rau cáu ngâm nước độ 20 phút. Vớt ra dế ráo nước. Lường một chén 
vun rau câu thi 1 chén nước, cho hỗn hợp nưđc + rau câu vào soong bác lèn bếp 
nấu cho tan hết rau câu, vớt bọt, nhấc xuống, chia rau câu không đường này ra 
lám 2 phần: Vi cho màu tím và Vi cho màu trổng dục. 

3. Lường cứ */ố_chén nước màu tím thì cho 2/3 chén rau câu đã nấu tan 
khàng đường. Cho hòn hợp chén rau câu và chén màu tím vào chung 1 Sũong 
bắc lên bếp nếu, nước soi cho đường vào nêm ngọt là được. Nhắc xuòng cho 1 
ống vani vào quậy dều, đổ rau câu ra thau nhỏ. 

B. Xu xoa màu trắng đục 

1. Vi trái dừa khò nạo vểt lấy chén nước cốt, chế Vi hóp sừa đặc vào 
quậy cho tan sữa. 

2. rau câu trong khống đường còn lại lúc nảy ta cũng lường cứ 2/3 chẻn 
sữa nưởc cốt dừa thì 2/3 chén rau câu nấu tan không đường, mực nước 2 chén 
băng nhau vì trong nước cốt dừa có sửa nên hơí dặc. Cho hỗn hỢp nước cốt dừa 
+ sừa + rau càu trong vào chung soong bắc lẻn bếp nấu cho sôi, cho đưòng vào 
nèm ngọt là được, bắc xuống liẻn, dừng đế láu, nước dừa sè bồng con, lợn cợn. 
Nhac xuống cho 1 ông vani còn. lại vào, trộn đều dố ra thau nhó. 

c. Đổ raa câu váo khuôn 

1. Dùng muỗng xúp quậy cùng một lúc cho 2 màu tím và trắng đực cùng 
nguội như nhau (màu tvm nên để cho loãng hon một chút đế củ hành cỏ cánh 
nhọn). 

2. Dỉing muỗng cà phê múc thử rau câu màu tím cho vào chén nhò, ké chế 
rau câu màu trắng dục lên, nếu 2 màu không hòa lội nhau thì ta bát dầu dổ 
khuôn. 

3. Dùng muỗng xúp múc 1 muỗng rau câu tím, dổ từ từ vào đáy khuôn, đố 
từ đẩu này sang đầu kia, xong lại múc 1 muông xúp rau câu màu trắng đục đõ 
chong lên cũng đổ giống trên. Tiếp tục như thế cho đến khi đầy khuôn. 

4. Rau cáu dặc cho vào tủ lạnh. Gần ản, trút rau câu ra, xàt từng miếng 
mòng dày Icm, đặt đâu mặt vào nhau có dạng như củ hành (đặt mép mỏng 
phán trên mặt khuôn ra phía ngoài, lớp mặt đố trẽn cùng cho dảu mặt nhau). 
Sắp khít dầy dĩa từng cặp một. 
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* '^Cu/ 3Coa' 

I. NGUYÊN LIỆU; 

- 25g rau câu (thạch) - l/2kg đường cát trắng 

- 20ữg dậu xanh cà - y<K hộp sữa đặc 

-1 muỗng xúp dẩu ăn -1 ống vani - 40 vỏ hột gà 

-1 muỗng cà phê muôi - Vỉ muỗng cà phẻ hàn the 

II. CÁCH THựC HIỆN 

- Muốn hoàn thành món xu xoa này, chúng ta phải làm 2 món phụ: Làm 
lòng dỏ và lòng trắng. 

* Giai đoạn 1: Lòng đổ 

- Đậu xanh ngảm một dêm, dãi v6 sạch, nấu chín với 1 muỗng cà phẽ 
muối, tán thật nhuyên. Bác chảo dầu nóng, cho đậu xanh vào xào độ 10 phút, 
nhắc xuống để nguội, vò viên bảng ngón tay cái, dùng làm lòng đò hột gà. 

* Giai đoạn 2: Lòng trắng 

1. Kau càu ngâm nưóc dộ 20 phút, vớt ra để ráo nước. Lường 1 chén vun 
rau cáu thì 1 chén rười nước lạnh. 

2. Cho nước và rau cáu vào Soong, bấc lên bếp nấu cho thật tan rau câu 
<khi nâu nhđ vớt bọt), khi rau câu đả tan hết, cho đường vào, quậy tan dường, 
nèm vừa ngọt là được. 

3. Khi đường đả tan hết, nhắc xuống cho vani, sữa đặc vào, quậy tan đẻu, 
để xu xoa nguội (dùng làm lòng trắng hột gà). 

4. Dùng muỗng múc lòng tráng này cho vào Víí hột gà, để hơi đặc (đợi xu 
xoa hơi dăc đế khi bỏ lòng dỏ vào, lòng đỏ khòng bị chìm xuống), cho lòng dỏ 
vào, kế tiếp múc thêm lồng tráng đổ vào cho đầy vò hột gà, dề hột gà dựa vào 
chỗ tựa cho hột gà dừng ngã, 

6. Xu xoa đặc, lột vỏ hột gà bỏ, xu xoa còn lại y hệt như hột gà luộc. Cho 
xu xoa nãy vào tủ lạnh, ăn rât ngon. 

* *z)Ci4^ ^ỵoo' 

I, NGUYÊN LIỆU; 

- 25g rau câu “ 1/2kg đường cát 

- 14 trái dừa khỏ - 200g bột nãn - 1 ống vani 

- 1/3 gối bột màu dỏ hột lựu hòa tan trong y? muỗng xùỳ nước lạnh 

IL CÁCH THựC HIỆN 

A. Hột lựu 

1. Bột năn chế nước lạnh vào quậy, cho sền sệt vừa múc được. 

2. Dùng ráy lót vải mòng, chế một lớp bột năn vào rây dày độ 5 ly, dợi 
nước nhêu xuống hết, bột nỄln sè ráo mặt. Dùng cọ phết màu dỏ Lẽn mặt lưp 
bột nản còn lại trên rầy, xong đem bột ra, dùng dao xát hột lựư nhỏ. 
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Nấu nước sòi, cho bột nán dà xắt vào luộc chín, trút bột ra rố, dội lại 
bàng nước lạr.h, để ráo nước. 

4. Đường cát nảu tan với 1,5 chén nước lạnh, nhắc xuống cho vani vào, 
cho vào tủ Jạnh. 

5. Dừa khò nạo, vẩt lây 1 chén nước cò"L sòng. 

B. Xu xoa trong 

1. Rau cáu ngám 20 phút, đề ráo nước, lường một chén rau càu 2 chén 
nướCs cho hỗn hỢp nước + rau câu vào soong, nấu cho tan hết. 

2. Nhác xuống, trút rau cảu vào khuôn dày icm, để nguội cho vào tú lạnh. 

3. Khi đă lạnh dùng miếng thiếc dợn sóng xắt rau câu thành từng miếng 
dài Sem ngang 5 ly. 

4. Khi dùng cho rau câu và hột lựu vào chén, chẽ nước dừa sống lon, có 
thế dùng nước đá tùy ý. 

^ ^DCoứ/ Ỹỉteù/ 

I. NGUYÊN UỆU; 

- 25g rau câu (Ihạch) - 3 lòng đỏ hột gà 

- 1 ống vani - ông thụt để xâm rau câu 

- l/2kg dưòing cát trắng - y\ hộp sữa đặc 

IL CÁCH THựC HIỆN 
Giai đoạn 1: sửa soạn 

1. Rau cảu ngâm nước dộ 20 phút, vớt ra đế ráo nước. Lường một chén 
vun rau cầu thì 1 chén rưỡi nước lạnh Đem nâu cho tan hết rau cầu, vớt bọt. 
Khi rau cáu dã tan hết thì cho dường và vani vào. Đường tan, rót rau cau trong 
ra độ 1 tò để đặc, xắt hột lựu nhỏ. Rau cáu còn lạỉ cho sửa vào, quậy đều, nhắc 
xuống. Đế rau câu bay hơi bớt sờ thảy ảm ấm là dược. (Nêu còn nóng, đổ rau 
càu vào hột gà sè cố sợi.) 

2. Hột gà láV lòng đò cho vào thau, dùng muỗng quậy cho tan đều. 

* Giai doạn 2: Cách pha rau càu 

1. Đố xu xoa từ từ vào hột gà, vừa đổ vừa dùng muỏng quậy cho tan đểu, 
dùng rây lọc lại, đổ vào khuôn hình vuông hoặc chữ nhật tùy thích, đổ dày độ 
2,50cni. 

2. Xu xoa đặc, đùng ông thụt xâm cho có lỗ xéo ngang và xéo dọc lộn xộn 
nhau cho có hình dáng giống như miếng phò mai. 

* Giai đoạn 3 Trình bày 

- Xắt rau cảu ra từng miếng nhò tùy thích, để vào dĩa, chung quanh dĩa 
để xu xoa trong xắt hạt lựu. 

- Rau câu này ổn lạnh rất ngon. 
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^ *^XĨt4/ *DCoa/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 25g rau câu (thậch) - 1/2kg đưàng cát trắng 

- 2 ống vani -15 cong lá dứa 

' '/2 trái dừa khô - Vài giọt màu xanh lá cây 

- 1/3 hộp sữa đặc - 2 muỗng cà phê sỏcôla bột 

II. CÁCH THựC HIỆN 

Muốn hoàn thành món xu xoa này, chúng ta phải làm 4 món phụ: nấu xu 
xoa trong, xu xoa màu xanh lá dứa, xu xoa màu sôcòla và xu xoa màu trắng đuc 

* Gìâi đoạn 1; Xu xoa trong 

1. Rau cáu ngảm nưđc độ 20 phút, vớt ra dế ráo nước. Lường cứ 1 chén vun 
rau càu thi 1 chén nước. Cho hổn hợp nước và rau cảu vào soong, bấc lèn bếp 
nấu cho tan hết rau câu, vớt bọt, nhẩc xuống quậy đều (chưa bỏ đường). 

2. Múc rau câu trong ra 3 chén, mỗi chén múc độ Vi chén rau cảu thôi (3 
chén này dùng để nấu chung với các màu). 

3. Nước rau câu còn lại lường cứ 1 chén rau cáu nâu tan không đường 
thẽm vào Mị chén nước lạnh nữa, cho hỗn hợp nước rau cầu và nước lạnh vào 
soong, bác lèn bếp nấu dể làm màu tráng trong, náu sòi cho dường vào, nêm 
n^ọt là dược. Nhac xuống cho thèm và 2 ống vani vào cho rau cảu được thơm, 
đe nguội. 

* Giai doạn 2: Màu xanh lá dứa 

- Lá dứa: Đâm nát. vắt lây 1/3 chén nước màu xanh. Chế sữa dặc từ từ 
vào nước lá dứa lèn đến Mi chén, cho thêm vàì giọt màu xanh lá cây vào cho lá 
dứa dược sậm màu. 

* Giai đoạn 3: Màu sôcôĩa 

- Sôcôla: Cho vào chén, ché Mỉ muỗng xúp nước lạnh vào, tán dều. Sữa 
đặc khuây với nước ám độ V 2 chén sữa (nêm ngọt như lúc khuấy uống), cho 
sôcôla tán nhuyễn vào, trộn đều. 

* Giai đoạn 4: Màu trắng đục 

- Dừa: nạo vắt lấy 1/3 chén nưdc cốt. Chế sữa đặc vào từ từ cho mực nước 
cốt lẽn dến Vi chén. 

NẤU CÁC MÀU 

1. Xanh lá dứa: Cho chén rau câu trong đâ nấu tan khòng đường vào 
màu xanh lá dứa, cho hỗn hợp này vào Soong, bắc lên bếp nấư soi, cho tư từ 
đường vào, nếm ngot là được, nhẩc xuòVig đè nguội. 

2. Màu nâu: (Sồcôla) cho chén rau cáu trong đã nấu tan không đường 
vào chén màu sôcôla sữa, cho hỗn hỢp này vào soong, bắc lẽn bếp nầu sôi, cho 
từ từ dường vào, ném ngọt là dược, nhắc xuôhg để nguội. 

3* Màu trắng đục: Cho chén rau câu trong đã nấu tan không đườn^ vào 
chén màu trắng dục (sữa + nước cốt dừa), cho hôn hợp này vào soong, bầc lèn 
bếp nảu, vừa sỏi cho đưdng vào, nêm ngọt là được, nhắc xuống liền, dừng dẻ 
láu, nước dừa sẻ bị bồng con và lợn cợn. 
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Múc RAU CÁU ĐỔ VÀO KHUÔN 

1. Dùrg muỗng xúp quậy cùng một lúc cho 4 màu: trắng trong, xanh lá 
dứa, sòcỏla và trổng đục cho nguội cùng một cỡ. 

2. Dùng muồng múc thử cho '/ỉ muỗng xúp rau câu màu xanh vào chén, 
cho muỗng xúp YÍÌU cầu màu tráng dục lèn, nếu hai màu khòng hòa lại nhau 
thì ta bảt dau đo lại khuôn. 

3. Dùng vá múc một vá màu tráng trong cho vào phu hết dáy khuòn. kế 
múc 1 muỗng xúp rau cau màu xanh cho lên một góc khuôn, kế 1 muỗng xúp 
rau cáu màu sòcòla đê cạnh bên màu xanh, sau cùng 1 muỗng xúp rau cãu màu 
trắng đục cạnh bên màu sòcôla. Tuần tự dố các máu cho xen kè nhau dến khi 
các inàu phủ hết lớp thứ hai. Trèn các lớp màu lại đố 1 vá rau câu màu trắng 
trong, xong lại đổ xen kẽ các màu như lần trước. Trên cùng đổ lớp rau cảu màu 
trắng trong. Đổ xong, đế rau câu dông lại. cho rau cảu vao tu lạnh, Ichi dùng 
trút rau câu ra dla tùy thích. 

* ^DCu' ^^DCao' *^onạ/ 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg nhãn - 25g rau câu (thậch) 

- 1/2kg dường cát trắng - 2 khuỏn chữ nhặt dài 20cm 

IL CÁCH THựC mÈN 

1. Nhãn lột vỏ, gỡ bỏ hột nhưng khì gỗ đừng cho cơm nhản bị bể ra 
nhiều, tách ra mỗi trái độ 5 miếng như hình ngôi sao (5 miếng ấy phải dính 
liền nhau trồng mới dẹp, tách từ đáy nhãn lên cuống). 

2. llau câu ngâm nước độ 20 phút, vớt ra để ráo nước, lường cứ 1 chén vun 
rau cáu thì 1 chén rưđì nước lạnh. Đem nau cho tan hết rau cảu. vớt bot cho 
dường vào, nêm ngọt là đươc, nhác xuống. Trường hợp nhản ra nước nhiều lấy 
nước nhần đổ vào rau cảu. Sau dó cho vani vào. 

3. Dùng khuôn bánh bỏng lan bơ (plum-cake) chế rau cảu vào dày độ 
1.5cm, đợi hơi đặc, sáp nhản xen kể với lớp trước, cứ thế tiếp tục làm cho đến 
đầy khuôn. 

4. Để rau câu đặc. cho vào tủ lạnh. Khi ản xắt ra từng lát mỏng theo 
chiều dọc dày độ l,5cm sáp ra dĩa. Ản lạnh mới ngon. 

I. NGUYẺN LIỆU: 

• 50g rau cẫu - 2 muỗng cà phê nước hoa bưởi 

- 90ũg đường thè • Giấy bóng kính gói kẹo 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Đường thẻ cạo nhỏ. cho nước lạnh vào sèn, (nước xăm xấp với mặt 
đường) sên cho hơi đặc còn chừng 1 chén. Dùng vải the bọc lại cho sạch. 

2. Rau cảu ngảm nước độ 20 phút, vớt ra để ráo nước. Lường cứ 1 chén vun 
rau câu + 1,5 chén nước lạnh. 
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3- Cho nước và rau cầu vào Soong, bắc lên bếp nảu cho thảt tan rau cảu. 
Khi náu nhớ vớt bọt. 

4. Cho đường thẻ và rau câu đã nấu tan chung vào soong trộn cho dều 
(phải nấu đường trước và rau cảu sau» nếu không rau cáu sè bị dặc Jại) bấc lên 
bếp nấu lửa riu riu, sòi vài dạo* nhấc xuống, cho nước hoa bươi vào trộn đều. 

5. Đố rau cáu vào khuôn thiẻc hình chữ nhật dày độ lem dể nguội. Khi 
rau cAu dã đông, dùng dao cắt ra từng miếng kẹo hình vuông dài, tùy ý, đem 
phơi nắng cho dến khi bòng đường lên. 

6. Dùng giấy bóng kính gói từng thòi kẹo. 

* %Aầ' ^^iẵn' '^ĩănỷ' 

I. NGUYÊN LIỆU: 

- 50g rau câu - 600g dường - 6 lá dứa 

- 1 lòng dỏ trứng ■ 2 muỗng ca-cao 

- 2 muỗng sữa đặc - 1 gói vani (1/5 muỗng cà phê) 

IL CÁCH THựC HIỆN 

Cách pha rau cáu: l chén rau câu thi 1 chén nước. 

* Rau cãu: rửa sạch, ngâm nước 20 phút rồi đổ nước vào nâu tan, cho 
dường vào nấu cho tan đường rồi chia làm 5 phần. 

' 1 phần pha màu lá dứa lãm cỏ. 

- 1 phần pha lòng đỏ làm trăng, sao. 

- 1 phần pha sữa dặc làm thỏ. 

- 1 phán pha màu xanh dương làm máy. 

- 1 phần pha ca-cao làm đất. 

- Rau cầu màu lá dứa, sửa dặc và màu lòng đò trứng dược dổ vàú các dĩa 
trẹt chờ nguội cho dông lạỉ. Dùng dao hoặc khuôn cắt rau câu màu lá dứa làm 
cỏ, màu sữa làm thỏ và màu lòng do trứng thành trăng sao. Đổ rau câu màu 
ca-cao làm đất vào khuòn. sáp lá cỏ, thả trắng lên mặt đất, rồi chế từ từ màu 
xanh dương vào. Thả lửng lò trăng sao lên trên. 
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TỒN TRỮ 
THựC PHẨM 
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Từ thuở xa xưạ, con người đã biết lợi dụng khí hậu, thời tiết đè dành 
thức ăn sau nhừng lán săn băn được nhiều thú rừng, chim chóc, hay thu hoạch 
rau quá, ngũ cốc.,. Tùy từng nơi, từng vùng mà người ta đẽ dành thức ần theo 
những cách khác nhau: 

• Người miền biển ướp thức án bàng muôi. 

• Người miền núi thi hong khói... 

• Trái qua quá trinh lao động như thế, con người tránh được sự đói khát 
khi thiên tai, trái mùa. Mãi dèn thế kỷ 19, khoa học càng phát triển, nhiều 
công trinh nghiên cứu của Pasteur, Nicolas Apert... đả đóng góp cho ngành chế 
biên và tổn trừ thực phẩm. 

- ơ nước ta, từ trước công nguyên, tổ tiên ta đà chế biến được thức ăn để 
dành như bánh chưng, bánh tét... về sau, chế biến thêm những món ướp muối 
(khô, mắm...) làm chua, lèn men rau quả (dưa cải chua, nem, rượu nếp...) đáp 
ứng nhu cầu về án uống. 

- Nhửng kinh nghiệm chế biến được lưu truyền từ đời này sang đời khác 
nhưng chưa được giải thích tại sao? Trên cơ sở khoa học nào? Vì thX kết quả 
thu được chưa đạt đến mức hoàn hảo. 

- Ngày nay, nhờ kế thừa kinh nghiệm cùng những thành tựu khoa học, 
những kierĩ thức về sinh hoá, crn n^ời dã biét tạo đươc những điều kiẹn 
thuận lợi để tránh bớt tổn thất và hư hại của sản phầm, giải thích được 
những hiện tượng xảy ra từ nguyên nhân nào trong lình vực chê biến và bảo 
quản thực phâm. góp phần vào công cuộc xây dựng một kỷ nguyên mởi về kỹ 
nghệ đồ họp (công nghệ thực phẩm). 
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Tất cả những thực phẩm thu hoạch được, đều có thể bí hư hổng vì 
những thành phản dmh dưỡng như: protid, glucid, lipỉd, sinh tố, muối khoáng, 
nước... là những môi trường thích hợp cho các vi sinh vật hoạt động. Ngoài ra, 
nhửng enzim trong thực phẩm cung ỉuỏn luôn hoạt động mạnh, các en 2 iin xúc 
tác trong quá trình sinh hoá làm phân giải thực phẩm thành những chất đơn 
gián hỗ trợ cho sự tíéu hoá trong cơ thể. Sự phàn giải tiêp tục sẽ làm cho thực 
phẩm mất dần giá trị dinh dưỡng, mùi vị và màu sắc cũng thay đổi, các loại 
mốc có thể sinh ra chất dộc có hại cho người sử dụng. 

* Tùy theo bản chất hóa học của thực phấm, mồ mức dộ và thời gian hư 
hỏng khác nhau (th^t cá mau hư hơn rau quá). 

* Sự biến dổi của thực phẩm dưới tác dộng của vi sinh vật và amin là 
nhừng quá trình khòng thưận nghịch. Vì vậy, khi thực phẩm đả biến đối 
phẩm chất, thì không thể phục hôi lại trạng thái ban đầu. Muốn cất giữ thực 
phẩm lầu dàí, tránh hiện tượng phần giải hư hỏng của thực phẩm, ta phải 
hiểu nhừng yếu tố gây nên sự hư hỏng thực phẩm. Đó là: 

- Sự hiện điện cua vi sinh vật trong không khí ívi khuẩn, nấm, mô"c...) 

- Enzjm trong bản thản thực phẩm. 

* Đây là hai yếu tô chính cần phải lưu ý khi bảo quản thực phấm. Ngoài 
ra, còn có những yeu tố khác như: nhiệt độ, ẩm độ, khồng khí, ánh sáng, thời 
gian, sâu bọ, ký sinh trùng và loại găm nhá'm... Từ đó áp dụng các biện pháp 
thích hợp để bảo quản thực phẩm trong một thời gian nhất định và các 
phương pháp bảo quản này phải đáp ứng nhừng yêu cẩu sau: 

- Khòng làm mất trạng thái cảm quan. 

- Không làm mất dưỡng chảt của thực phẩm. 
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+ Muốn tồn trữ thực phẩm lâu dài, cần phải tìm cách hạn chê hoạt động 
cúa enzim và vi sinh vật. 

Có ba nguyên tác tồn trữ thực phẩm 

1. Tồn trữ thực phẩm ờ trạng thái sống 

Nghĩa là duy trì trạng thái sinh học bình thường ở điều kiện sống tốt 
nhất. Mục đích giữ cho thực phẩm còn được tính miển Ịch tự nhiên. 

2. Hạn chế sự sống 

Dùng những biện pháp hóa lý đê hạn chê sự hoạt động của vi sinh vật 
và enzim trong thực phẩm như: dùng nhiệt độ cao, nhiệt độ sấy khô, nhiệt độ 
lạnh, áp suất thầm thấu của đường, muối, dùng acid thực phấm và hiện tượng 
lên men... 

3. Tiêu diệt sự sống 

Dùng dòng điện, siêu âm, tia phóng xạ hoặc hóa chất diệt vi sinh vặt 
Trong điều kiện hiện tại, thông thường người ta áp dụng nguyên tác hạn chê 
sự song để bảo quản thực phâm, vừa ít tốn kém trang thiết bị, vừa có tính 
cách phổ biến trông công nghiệp đồ hộp cũng như trong gia đình. 





1. Tồh trữ thực phẩm bằng acid 

- Mồi loại ví sính vật có một môi trường sống thích hợp; đa số thích nghi 
à mỏi trường hơi kiềm; độ pH thay dổi sẽ ảnh hưởng đến quá trình trao đổi 
chất và các phản ứng sinh hoá; ảnh hưởng sự phân ly của các chất dinh dưỡng 
trong môi trường Jàm cho khả năng hoạt động và phat triển cùa vi sinh vặt bị 
ức chế hay bị tiêu diệt, 

- Người ta thường dùng acid thực phẩm như: acid acêtic, acid citric, acid 
lactic.., pha chế và bảo quản thực phẩm. 

• Acid acêtic: nồng đó 2% - 3% ức chế vỉ khuẩn gây thối rữa thực phẩm, dược 
ứng dụng chế biến aản phẩm ngâm giấm như: dưa laệu, dưa tỏi, dưa đầu héo... 

Sản phẩm ngám giấm, hương vị thơm ngon dâm đà, dễ tiêu hóa, nén 
thường ản kèm với thực phâm nhieu lipìt. 

• Acid citric: dùng pha vào nước rót đồ hộp trái cây, hay pha chế sirô, vừa 
có tinh bảo quản, vừa tăng thêm hương vỊ của trái cáy như: khóra (dứa) hộp, 
xoài nước đường, sirỏ cam, sirỏ dảu, dôi khi người ta cho acid ascorbic vào sản 
phấm để chống hiện tượng oxy hóa, dồng thời cung cấp vị chua dả mất di 
trong quá trình chế biến các loại trái cây như: xoài, chôm chôm... 

Tuy nhiên, vđi nồng độ acid cho phép dùng dể bảo quản thực phẩm, chưa 
đủ đố tieu diệt hầu hết vi sỉnh vật trong thực phẩm. Vì vậy, khỉ bao quan, ta 
cản kết hợp nhiều yếu tố khác như chai, lọ sạch, kín, quá trình chế biến hợp 
vệ sinh, phương pháp diệt trùng đúng tÌ€u chuẩn quy dịnh, bảo đảm chảt 
lượng và trạng thái cảm quan của thực phẩm. 

2» Tồn trữ thực phẩtn băng nhiệt 

- Mỗi loại vi sinh vật chỉ hoạt dộng trong một nhiệt độ nhả't định. Vi 
sinh vật chịu lạnh hoạt dộng tốt ở dến 15**c, Vi sinh vật chịu àm thích 
hợp ỏ 25°c đến 37®c. Vi sinh vặt ưa nóng chịu nhiệt dộ từ 50*c đến 60'‘C. 

- Khi tồn trữ thực phẩm, người ta dùng phương pháp nhiệt dể xử lý thực 
phẩm, nhâm mục đích ngăn chặn hoặc tiêu diệt các loài nâ'm moc, VI khuẩn 
và bào tử đế chííng không còn khẩ năng hoạt dộng trèn thực phẩm. 

a) Thữnh (tỉệt) trùng ở nhiệt độ Cữo 

- Tác dộng mạnh dèn cơ thế vi sinh vặt, tiẽu diệt sô vĩ sinh vặt, bào tử 
và enzim trong thực phẩm. Thời gian thanh trùng tìiy theo khôi lứợng thực 
phẩm, nêu thời gian thanh trùng ngắn, cần xử lý nhiệt dò cao để đảm bảo: 

• Giá tri dinh dưởng của thực phẩm. 

• Gíá trị cảm quan của thực phẩm. 

Hầu hết các vi sinh vật bi tìẻu diệt ở nhiệt dộ 100''C, đa 50 vi sinh vật 
khống hoạt dộng được ở nhiẹt đọ 60'‘C đen 80^c, chỉ có bào tử chịu nhiệt độ từ 
120‘'C đến ISO^^C. Vì vậy, trong công nghiệp dồ hộp, ngườỉ ta thanh trung 
nhiệt dộ lOO^C hoặc cao hơn trong thời gian ngán, tránh hiện tượng làm biến 
tính prqtein, mả"t nhiều sinh lố và một so dưõng chất khác lằm cho chất lượng 
sản phẩm giảm di. Thí dụ: cá hộp, nấm hộp, thịt hộp, trái cảy đóng hộp. 
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b) Phìiơng pháp sấy khô 

Khi độ ầm của sản phẩm dưới I5'^c thì vi sinh vật không còn khả nảììg 
hoạt động được> dộ ẩm này có ảnh hưởng dến các qua trinh hô hấp và_ sinh 
hóa của sần phầm, Phương pháp sầy khò có lợi dĩein là: Sản phẩm dề bảo 
quân, dẻ đóng gói và vận chuyển, hàm lương chát dinh dưỡng trong thực 
phẩm khò tãng lên, sán phẩm tiện dùng. 

- Bà't lợi của phương pháp này là thực phẩm bị thay dổi hương vị, màu 
sấc, sinh tố, đối khi làm biến tính protein trong thực phẩm (chuối khò, táo 
khò, mực khô, tòm khò...) 

cj PhiCơng pháp đông lạnh 

Khi hạ nhiệt độ xuống thấp, thì các enzim và vi sình vật bi ức chế. nên 
tác dộng ỵếu di rất nhiều và chuyển sang trạng thái khỏng hoạt dông, nhờ dò 
phẩm chát của thực phẩm ít bị bien đổi. Trong công nghiệp thực phắmT người ta 
dùng phương pháp dông lạnh nhanh để xáo trộn sinh lý của vi sinh vật, iàm 
cho vi sinh vật không hoạt động được nữa; làm dõng lạnh nhanh khỏng pha hủy 
cấu tạo tè bào thực phẩm, vắn gìữ dược trạng thái tươi nguyên như luc dầu. 

- Nhược diểm của phương pháp này là chất dinh dưỡng trong thực phấm 
bị giảm di theo lượng nước thoát ra, làm sản phẩm bớt ngọt. Ví dụ: tỏm đòng 
lạnh, cá, mực đông lạnh... 

- Trong gia đinh, với nhiệt độ lạnh thường của tủ lanh, người ta chi bảo 
quản thực phảm tươi hay những sản phẩm đã chế biến sắn như chả, patê, thịt 
nguội, dàm bông... 

3. Tồn trữ thực phẩm bằng hiện tưỢng thẩm thấu 

- Các chát hòa tan như dường, muối, tạo áp suất thẩm thấu cao, có tác 
dụng bất lợi cho vi sinh vật, khòng giảm giá tri sử dụng cho người sừ dụng. 
Nồng dộ chất hòa tan trong mồi trường càng cao, khiến áp suất bèn ngoài lớn 
hơn bên trong tê bào, nên nước bẻn trong tẻ bào thoát ra ngoài. Sự chẽnh lệch 
áp suảt càng nhiều sẽ dưa dến hiện tương co nguyên sinh. Sự chênh lệch này 
ảnh hưởng nhiều dến quá trình trao doi chât, làm cho đa số vi sinh vật kém 
khả năng hoạt dộng hay bị tiêu diệt. 

- Ngoài ra, áp suất thẩm thấu còn tùy thuộc trọng lương phân tử của 
chát hòa tan. Chát có trọng lượng phàn tử nhỏ, tạo sáp suât tham thấu lớn 
hơn chất có trọng lượng phân tử lớn (nếu cùng nồng độ). 

- Vì vậy, khi bảo quản thực phẩm, phải tùy thuộc vào từng loại sán 
phấm đế có biện pháp ngÃn ngừa hiệu quả hơn. 

+ Đường; Với nong độ đường từ 60^ dên 70% trở lên, hầu hết các vi sinh 
vật không còn khả năng hoạt động dược nữa, chĩ một vài vi sinh vật cá biệt 
có thể phát triển. 

Khi chế biến các loại mứt, kẹo, độ đường phải dạt trên 60% thì sản 
phẩm mới it bi hư hóng. 

+ Muối: Đa số vi khuấn ngưng hoạt động ở môi trường có nồng dộ muối 
lởn hơn 10%. Ngoài ra, cũng có một số^ ví khuẩn ưa mậu hoạt động ỏ nồng dộ 
muối lớn hơn 20%. Vi vậy, khi muối cá, thịt, hoặc bảo quản một số loại thực 
phẩm, người ta dùng nồng độ muối từ 20% đến 30% thì mới có Ithả năng ngan 
chặn sự hoạt động của vi khuẩn, nấm mốc. Các sản phẩm bảo quản bằng muối 
gồm; tôm khò, trứng muôi, chanh muối, mắm cá... 
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4. Tổn trừ thực phẩm bằng hiện tưỢng lén men 

- Người ta tạo điều kiện để những ví sình vật có lợi phát triển, gây ra 
những biến đổi hóa học trong thực phẩm, tạo ra những chảt có tác dụng kìm 
hàm hay tiêu diệt vi sinh vật có hại (acid lactic và rượu). 

Thi dụ: 

• Lên men rượu: 

Đường + men —> Rượu Etylic + Ichí co^ 

• Lén men dưa chua: 

Đường + vi khuẩn —> acid lactic 

- Trong quá trình lên men, các chất có tính sát trùng íacid lactic, acĩd 
acẻtìc, rượu) dược tạo thành sẽ làm cho thực phấtn có tính chất và hương vỊ 
khác với nguyên liệu ban đầu. 

- Các sản phám ỉên men dễ kích thích tiêu hóa. thơm ngon, dược hầu hết 
mọi người ưa chuộng như nem chua, com rượu (rượu nèp), sữa chua... 

Thông thường, nhần dân ta hay dùng phương pháp ướp muối tạo sự lèn 
men lactic, như các loại dưa cải, dưa chua, dưa rau muống... Các sán phấnì loại 
này ít tốn kẻm và dề thực hiện trong bừa àn hàng ngày. Tuy nhièn, kết hơp sự 
hiểu biết về sinh hóa và kinh nghiệp chế biến, ta thúc đay phản ứng có lợi xáy ra 
và ức chê toàn bộ những chiểu hướng gây tác hại cho thực phấm như sự thối rữa. 
sự biến dổi hương vỊ và màu sốc bời những vi khuẩn hay các loại nấm. mỏc khác. 

+ Sự lẻn men lactic trong cái chua dược tạo thành qua 3 thời kỳ. 

• Thời kỳ dáu: Vi sinh vật gây thôi và vi khuẩn lactic cùng hoạt động. 

» Thời kỳ thứ 2: Vi khuẩn lactic hoạt động mạnh, vi sinh vật gây thối bị 

tiêu diệt dần. 

• Thời kỳ thứ 3: Vi khuần lactic hoạt động mạnh tạo ra nhìéu acid lactic, 
đồng thời vi khuẩn ỉactíc bị ức chế và dừa được bảo quản chua. 

Khi dưa chua thì phải được bảo quản tốt, không cho vi khuẩn khác xấm 
nhập. Nếu có váng tráng là nồng độ acid loàng, vi sinh yặt gáy thối phát triển 
làm hóng dưa chua. Nếu àn váng nàỳ là án một số vi Ichuẩn co hại, dễ dau bụng. 

+ Sở dĩ có hiện tượng đóng váng tráng là do hàm lưựng acid lactic được 
tạo ra trong quá trình lền men tóng, vi khuẩn lactìc bị ức chê và bị tĩèu diẹt 
dần, các vi khuẩn khác bắt đầu hoạt dộng, Men cùa màng váng trắng trên 
mặt dưa phân hủy acid lactic thành co^ + H.^o làm cho độ pH giảm, tạo dìẻu 
kiẹn thuạn lợi cho ví khuẩn lên men thối và nám mốc phái trien mạnh, làm 
biến đổi màu sắc, mùi vị cùa dưa cải chua, 

- Trong trường hơp muốn lên men chua nhanh, thì phẩi cấy thôm vi 
khuẩn vào (tức là cho thêm một ít nước chua vào). 

- Tùy thẹo loại vi khuẩn mà tạo mòi trường yếm khí hay hiếu khí cho 
chúng phát triển mạnh, đồng thời tạo mói trường co đầy đủ dương chất, nhiệt 
dộ, ấm độ pH thích hợp cho từng loại men. Đòi với loại lên men yếm khí, ta 
phải nén chật để vi khuẩn hoạt dộng mạnh. Đối với vi khuẩn hiếu khi, phái 
tạo mỗi trường thoáng và vô trùng. 

Tóm lại 

Nguyên tắc chính của phương pháp muổì chua là sư dung vi khuẩn lactic 
tiêu diệt vi sinh vặt gây tho'i tạo thành acid lactic bảo vệ thức ăn. 
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^ỎẠ -HOẠ ^'Hực lyHẠẠt 









CÍA ÌX)A CRAĨXÌ CRÍ BAPQ RAU củ 










1. PHẦN GIỚI THIỆU CHUNG 

Tía hoa trang trí là hình thức sử dụng các loại rau» củ đề tm hoa (làm 
dổ chua, làm mứt,...), với mục đích làm tăng giá trị trình bày của món ãn, tạo 
màu sắc hâp dẫn. Ngoài ra, người ta còn sử dụng hình thức tia hoa trang trí 
dế tạo nhửiĩg cánh hoa dep, cam trện. bàn án hay trong một góc phòng, bày 
biện trong một hộp mứt ngày Tết. ở những thời diểnì hoa qua dắt, kho tim, 
hoặc người ta muôh tự làm lấy những bòng hoa xinh đẹp do chính dòì bàn tay 
kheo leo của minh. 

" Dụng cụ Ỉỉa hoa: Dao bản to mồng, dao bào, kéo nhó mủi nhọn, lười 
lam, ngòi viết, một cầy móc, dao nhỏ mủi nhọn, một dao móc, cọ phết màu, 
thaư nhỏ, một bộ tỉa hoa (3 cáy). 

■ Nguyên liệu: Gồm các loại rau, củ: du dủ, củ cải đỏ, cũ căí trăng, củ sẩn, 
cù dến, cO hành tảy, hành tím, hành lá, cà chua, ớt, dưa leo, bầu, bí... 

^ Kỹ ihuật cẫn tkiểt: Tùy theo tính chất cỏa rau, cii và yêu cầu của mòn àn 
mà vận dụng líình thức tia phù hợp. Đối vdi loại cù có dộ rắn, giòn, sau khi gọt 
sạch, cản ngâm vào nước Tnữối độ 15 phút trựóc khi tỉa dể cù bớt giòn, dễ tía. 

- Sau khi tỉa xong, ngâm mẫu tỉa vào nước có pha một ít phèn chua, 
thạch cao phi độ một ngày, vớt ra đế ráo, phơi nắng hơi lái. 

' Nấu một lít giấm, một muỗng xúp đường, một muỗng cà phè muòì, nấu 
sôi, lọc sạch còn hơĩ á'm. 

- Dùng lọ thúy tĩnh thật sạch, xếp các mẫu tĩa vào, dổ nước giấm ngập. 
Đỏ hai ngày sau ãn dược. 

Yèu cầu: Àn chua, ngọt. dòn. 

2. PHẦN THựC HIỆN MẪU 

2/1. TỈA HOA TỪ HANH LÁ 

Lựa cọng hành tráng, tròn, đẹp, cắt ra làm nhiều đoạn bàng nhau có 
chiều dài gảp 3 lẩn dường kính tiết diện, 

Láy lưdi lam chẻ sàu xuò^ng Vi chiều cao cọng hành thành nhiều cọng 
nhỏ đều nhau, ngâm nước 5 đến 10 phút cho cánh hoa cong rồi mới lẽn cànhT 

Cành: Lấy một cáy hành lá cắt bỏ phần lá xanh, mỗĩ lá chỉ chừa lại 
một đoạn ngăn Icm - 2cra tỉa thành cuống hoa, dùng tăm tre gắn mỗi đoạn 
hành trãng lên cuô"ng hoa. 

Lá: Chọn một cây hành lá khác, cắt bớt lá xanh, chừa ngắn dộ lOcm, 
dùng mũi kéo nhọn tách mỗì cọng hành lá thành 2 - 3 lá đầu nhọn, ngâm 
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nước vài phút cho lá cong tự nhiên, ở gĩừa cây hành lá này dùng tàm tre cám 
một cánh hoa lẽn. 

2/2. TỈA HOA Từ cú HÀNH TÂY 

* SéềP 

Clì hành tây bóc vỏ sạch, cắt bớt nUm rễ nhưng không cát sâu quá, cánh 
hoa sè rớt ra khi tách. 

Tách lớp thứ nhất ngoài cùng 4-5 cánh. 

Tách lớp thứ hai xen kẽ lớp thứ nhấ^t, cách làm giống lớp thứ nhất. 
Tách lớp thú ba xen kẻ Iđp thứ hai. 

Phần lỏi cắt bó bởt phần nhọn bên trén, còn lạì làm gương sen. 



Cách thực hiện giống như hoa sen, nhưng bể rộng của cánh hoa độ 0,4cm 
- 0,5cnfi. 

Từ lớp thứ hai trỏ đi thực Kiện giông lớp thứ nhất. 

Tách đến phần lồi thi chẻ lõi hành ra nhiều cánh nhố {không cát lõi). 
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2/3, TỈA HOA Từ cử HÀNH TÍM 

* %ỉa^Ảứa'^^ứinỶ 

Củ hành tím tròn, đẹp, dùng* dao xẩt lát mỏng ỏ 4 góc cu hành, mỗi goc 
xắt hai lát lièn tiếp, nhưng vẫn dính nhau một phan chung ó đáy cù hành. 

Phần củ hành ở giữa còn lại dùng dao cát sâu xuống O.Scm - 0.7cm, UVy 
ra hai khối hành nhỏ tạo thành một ranh chữ thập. 

Dùng tay tách các cành hoa ngầ ra 4 phía. 



2/4. TTA HOA TỪ QUẢ ỚT 

#■ 

- Lựa ớt sừng trâu còn tươi, trái tròn, dày cơm, màu dỏ tươi. 

- Từ cuố^ng lấy lẻn một doạn bàng dường lUnh tiết diộn, dùng lưỡL lam 
nhọn tách phần thịt ớt ra làm 2 lớp dày bàng nhau, dùng mủi kéo bỏ hết hột, 
cắt sâu vào lớp thứ nhất độ l,2cm - l,5cm, tách làm 5-6 cánh dều nhau, cát 
lớp thứ hai giông lớp thứ nhất nhưng xen kè lớp thứ nhất. 

- Dùng kéo tỉa phần lỗi ớt nhọn, tĩa dầu cánh hoa của lớp thứ nhất và 
thứ hai theo hình vè. (trang 1002) 

- Hoa tia xong ngâm vào nước, khi nào thấy vừa nở đẹp, lấy ra. 

Chú thích ảnh: 

Chiều cao và đường kính bằng nhau. 

Cành ngoài. 

Cánh trong. 

- Lựa trái ớt to vừa, đường kính từ l,5cm. - 2cm có đuòi nhọn, thon, dài 

- Từ duỏi ớt lả'y lèn một đoạn bằng 4 lần tiết diện. 

- Dùng kéo cắt sàu vào l,5cm chia làm 6 cánh dều nhau. Tỉa dẩu cánh 
hoa tròn, nhọn, 

- Lòi ớt tỉa thành một cọng nhụy dài. 

- Uốn cánh hoa cho nở đều rồi ngâm vào nước. 
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^ ^ỉa/kỡứ^^^ổdệ^iO/ 

- Lựa trái ớt dày thịt, có đường kính từ l»2cTn • l,5cm. 

- Từ đuôi ớt ỉấy lên gấp 3 Ịần dưòng kính tiết diện. 

- Bò hột, dùng lưỡi lam tách phần thịt ớt ra 2 lớp, dùng kéo cắt sáu vào 
1/3 chiều dài khối ớt. Lđp thứ nhât: 6 cánh, lớp thứ hai: 5 cánh, phần lỏi ớt tỉa 
làĩĩi 2-3 cánh. Sau dó ngâm nước. 



Cách làm giống hoa huệ ta, nhưng cả hai lớp cánh cát thành nhiều sợi 
nhỏ bằng nhau, sâu '/2 khối ớt, dùng kéo cắt một lượt cả hai lớp cánh, phần loi 
tia thành 2 - 3 cọng nhỏ, ngâm nước cho hoa tỏa đều, 


1 cm 
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* ^ỉa^coềPíSnv 

Lựa trái ớt thon dàí, hình cong lười liềm, đường kính Icm, đài 5cm - 

7cm. 

Phần đầu, sừng = 2cĩn. khứa một vòng tròn mỏng dể phản bĩêt đầu và 
mình. Lạng mỏng toàn bộ phần đẩu cho khác màu. 

Dưới bưng tôm, lạng những lát mỏng liên tiếp nhau dến phẩn đuôi thì 
ngừng lại, đung kéo cất dôi những lát vừa khứa van còn dính ở phần bụng 
lam chân tôm. 

Khứa thẻm 5 vòng tròn quanh mình tôm (trừ phẩn chản) làm phán 
minh. 

Đuòi tôm còn độ 0,8cm - Icm, gọt vỏ, khứa mỏng dộ 5 - 6 lát. 

Dùng cuống đt cắt khúc gán hai đầu làm mắt. 



^ ^ỉa/coểi/CÁ 

Trái ót có dạng cong, đẹp, đuôi nhọn, đầu tròn, dài từ 5cm ' 7crn, dường 
kính chỗ lớn nhất khoảng l,5cm. 

Bỏ cuống đt, dùng lưỡi lam cắt sảu vào hình chử V ngay phần cuòhg ớt bỏ 
đi một góc ớt tạo thành miệng cá. 

Đầu cá bắt dầu từ miệng cá đo khoang l,2cm - l,5cin xuòhg phía dưới. 
Khứa nhẹ ngay chồ đó một vòng tròn mỏng lấy ra một vòng ớt mong để phán 
biệt đầu vá mình, dùng lưỡi lam lạng mỏng toàn bộ phần đầu; hai bôn mang 
cá thuộc hàm dưới, dùng lưỡi lam tách hai miếng ứt mỏng tỉa làm 2 vây 
mang. 

Trèĩi lưng và dưđi bụng cá. dùng lưỡỉ lam nhọn khứa những hình chữ V 
chồng lên nhau thật mỏng tách làm kỳ cùa cá, kỳ cá chỉ có ở phần mình cá. 

Gọt thật mỏng phần đuôi để phân biệt đuôi và mình. Chẻ phần duối 
làm 4, sâu độ Icm tách hình chữ V. 

Hai bèn mình cá lạng thành những vảy móng nhổ xen kẻ nhau. 

Đầu cá xoi lổ hai bến, lấy cuóhg ớt nhỏ cắt 2 khúc dộ 0,2cm nhét vào lỗ 
vừa Xôi làm mát cá. Ngâm nước 6 dến 10 phút cho cá nơ vẩy, đuôi, vầy, kỳ cá 
rồi lấy ra. 

^ %ỉa/koa^^ựi4/ 

- Trái ớt to vừa, đường kính khoảng 2cra. 

- Tách thịt ớt ra hai lỡp. 
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- Dùng kéo cắt ỉởp ngoài thấp hơn lớp trong độ o.ũcm. 

- Tỉa lớp ngoài thành dài hoa có 7 tai nhọn đều, 

- [jớp trong dùng kéù tía thành những cọng nhỏ giống nhau. 

- Lõi dt tỉa thành một cọng nhụy nhỏ đài. 
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* '^Sla^ừáỉ/tÂơnv 

Trái ớt dáng mập, tròn phần gần Cuống, đường kính từ l,2cm - l,5cm, 
cKìều dài 5cĩn - 7cm- 

Từ cuông lấy lên 3cm làm trái, còn phần trên từ 3cm - 4cm làm lá thơm. 

Lá thơm: Dùng lưỡi lam tách lớp thứ nhất: 6 - 7 cánh mỏng; lớp thứ hai: 
6-7 cánh mỏng; lớp thứ bánh: 3-4 cánh mỏng. 

Trái thơm: Dùng lưỡi lam lạng mõng vào vỏ đt thành nhiều lát mỏng 
rộng 0,3cĩn - 0,4cm xen kẽ nhau, di từ cuống ổt xuồng gần lá thơm. Sau dó 
ngẩm nước cho nơ. 


t.2'1,5 cm 



2/5. TỈA HOA Từ QUẢ DƯA LEO 





#■ 

* Giỏ 

- Lựa trái dưa leo tròn, ngắn. Từ một dầu dưa leo do lèn chiều cao gấp đỗi 
đường kính tiết diện. Mặt cắt làm đáy giỏ, dầu tròn làm quai giỏ- 

- Vg phần trên chia ỉàm 3, cát bỏ 2 bèn, phẩn giữa làm quai (1 hoặc 2 

quai). 
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- Dùng cây tía lớn moi ruột dưa leo y^ phán dưới (kế cả quai) sao cho toàn 
bộ quai và giỏ mỏng dộ 4 - 5 ]y» phần đáy đế nguyên khòng lấy ruột, 

' Dùng dao khía ràng cưa miệng giỏ. 

- Dùng cảy tỉa nhỏ tia phẳn chản giò và đan ỉưđi thân giò 

* Hoa xác pháo 

Lựa trái ớt hiếm dỏ, đẹp, từ duòi nhọn láy lên 2cm chiẻu cao, lấy kéo cắt 
sâu vào 1/3 chiếu cao ớt, tách 4 cánh dều nhau. Tỉa dảu cánh nhọn. Lảy ngò 
tươi dể lên cành hoa xác pháo rồi cám vào gĩỏ hoa dưa leo. 



^ - càếtÁ/iá/~ đííoÌ^câềĩỶ 

* Lá Ba lá 

- Lá: Dùng dao vạt một cạnh trái dưa leo, khòng cắt sâu tới ruột, cắt xéo 
miếng dưa theo đường xiên, xắt 2 lát mông lièn tiếp nhau nhưng còn dính với 
nhau một đưdng thẳng. Tách 2 miếng dưa rẻ ra thành hình lá. 

- Ba lá: Bổ dòí trái dưa leo, xắt 3 lát mỏng liôn tiếp nhau, nhưng còn 
dính chung một đầu A; lát dưa chính giữa cuộn tròn lại nhét giữa 2 lát hai bên 
(khứa những rảnh dọc theo trái dưa trước khi cắt). 

Cành lá * Đuồi công 

- Cành lá: Vạt một cạnh trái dưa cắt ra một miếng không dính ruột, cat 
miếng dưa thành hình tam giác như hình vềj chẻ hình tam giac thành nhiều 
miếng mổng (số lượng lẻ: 5, 7, 9...) nhưng vân dinh nhau phan chung dầu A. 
Cứ giữa hai lát dưa ta lại cuộn một lát xen kẽ. 
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^ %lứ^ắổ'ấía' - cã^ẹuai/ 

* Bò )úa 

Cách thực hiện giồng cành lá, nhưng miếng dưa leo dê cắt là một tam 
giác cân có đinh tròn. 



* Cầy quạt 

Giống bó lúa nhưng thản trên quạt khứa 3 rãnh song song, thán dưới 
cũng khứa 3 rAnh song song, số cánh quạt từ 7 - 10 cánh. 



276. TỈA HOA TỪ QUÀ CÀ CHUA 

^ SeềP nẠ 

Lựa trái cà chua tròn tươi> chín vừa. 

'/ỉ phần trận của trái dùng dao Schứa mòng chia làm 6 múi đều nhau, 
dùng mũi dao nhọn bén tách 6 múi thành 6 cánh hoa (cánh hoa dày độ 0,lcm, 
mỏng quá sẻ rủ xuống). 

Tách lớp thứ hai ra; 6 cánh xen kẽ Idp thứ nhảt. 

Dùng tay uốn các đảu cánh hoa lớp thứ hai cho hơi cảng và ngá ra. 

* %ỈQ^haa' Seềpnằềĩp 

Bổ dòi quả cà ra làm hai, lấy '/4 trái dặt úp xuống. 

Dùng dao khứa mỏng 'V 2 thản trẽn làm 3 múi đều nhau, tách thành 3 
cánh hoa nở. 

Phản cà bên trong còn lại củng tách lảm 3 cánh {khòng xen kẽ). 

Phần lõi giữa cỏ hình nhọn. 
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Trái cà lớn, cứng, tươi, bổ làm dòi; lấy '/2 trái đặt úp xuông, 

Ngay giữa trái cà dùng dao bén khứa hai lát hình chừ V, lấy rời ra một 
múi cà nhỏ rộng từ 0.4cm - 0,6cm. 

Tiếp tục khứa nhiều lát như vặy ở dưới nhau, miếng thứ ba ở dưới miếng 
thứ hai, mtếng thứ hai ở dưới miếng thứ nhất, v.v... 

Khi nào thấy hai bên trái cà còn độ 2cm (mỗĩ bên 2cm) thl ngừng lại, 
dùng mũi dao tách hai phần còn lại của trái cà thành hai cánh hoa. 

Phần các lát cà vừa khứa, dùng ngón tay dẩy nhẹ sao cho còn chồng lẽn 
một phần thành hình nấc thang. 



Cách thực hiện phản giữa giống như sen búp, nhưng hai phần còn lại hai 
bên thay vì tâch ra giông như sen biip, ta cùng khứa thanh những lát mồng 
giống như ở phần giửa. Hai bèn hẹp hơn, phản giữa lỡn hơn. 

Dùng tay dẩy phần giửa ra giống như sen búp, đẩy hai phần hai bên ra, 
ngược chiếu vđi phẩn giửa. 
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* %ửt/áứa'’^Ểủoẩúi‘ẩáa' 

Trái thứ nhất: Lớn nhất» trái thứ hai: Vừa, trái thứ ba: Nhỏ hơn một 

chút- 

Lựa 3 trái cà màu đỏ giống nhau, còn cứng, dùng dao cắt từ trên xuống 
thành nhiều múi (mỗi mủi bề ngang từ 0,5cm - 0,7cm) còn cách mặt đáy dưới 
trái cà độ Icm thì dừng lại. 

Dùng mũi dao nhọn lách vào bên trong trái cà, tách từng cảnh ra (phải 
nhẹ tay, nếu không cánh hoa bị gảy). Bề dày của cánh là bể dày vỏ cà (độ 
0,3cm - 0,5cm). 

Phần lõi cà còn lại bên trong cắt bò sát đáy, rửa lại nước cho sạch hột cà. 
Chồng 3 trái cà lên nhau, trái lớn lớp ngoài, trái nhỏ lớp trong - các 
cánh xen kẻ nhau, dùng tay sửa lại các dạng cánh cho tự nhiên, nờ đẹp. 



2 * 3 lõp Ch6n9 
lẻn nhau 


^ ^^^la/ỷiả^Aoa/ 

Trái cà còn cứng, chín hoặc xanh, tròn cao. 

phần trẽn trái cà chua chìa làm 3 phần, cắt bò hai bên, phần gỉửa 
làm quai, quai giỏ rộng từ Icm - l,5cm. 

ụi phần dưới làm giỏ, dùng cảy tĩa Iđn moi và cắt toàn bộ phần ruột ra 
kể cả quai, chừa lại bề dày của giỏ và quai dộ 0,3cm - 0,5cm. Dùng mủi dao 
nhọn tách miệng giỏ ra hai lớp, mủỉ dao sảu l,2cm - l,ỗcm, dùng kéo cất 
miệng giỏ hình rãng cưa (cắt cả 2 lớp). 

Tách cho lớp ngoài ngâ ra, phần quai gíỏ dính với lớp trong. 


cái bỏ 
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ỊẠHXtP PỊỊA kem 

ÍAÍmứĩ 
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#■ 

a. Tỉa cánh dơn 

Cắt một góc trái cà có bẻ ngang độ 2cm, dùng dao bén khứa trên lưng cà 
như hình chữ vẽ. Tách lớp vồ từ trèn xuòng sâu độ 2/5 chiều cao khỏi cà, bề 
dày lớp vỏ vừa tách từ 0,lcm ' 0,2cm, 

Luồn ngón tay vào hình chỡ phần nhọn tách ra về phía lõi. 




b. Tỉa cánh kép 

Cất một góc cà rộng 4cm, dùng dao khứa nhẹ một dường giữa tư trên xuống 
dài ụi khối cà, dùng mủi dao tách lớp vỏ cùa hai phần trên (giống cánh đcfn). 
Dùng kéo cốt liai bên hình răng cưa, uốn cong ra. 



Để quả cà thẳng đững, cắt một bên cà 4 lát mỏng liên tiếp nhau nhưng 
vẫn dính chưng phần dưđi (mỗi lát cà dày 0,2cm). 

Gìà lát cà trèn cùng lên, cát làm dôi 3 ìát còn lại (nhưng vẫn còn dính 
nhau phản chun^). Dùng tay ấn nhẹ, tách các lát cà vUa cắt dần ra thành 
cánh bướm. KhốĨ cà còn lại cắt thêin một lát nữa (lát này cắt đôi thành 2 
hình bán nguyệt). Dùng dao cắt lớp vỏ tách ra thành ráu bướm. 

Sap 2 lát cà có râu bướm đâu vào nhau hình chữ V, lấy phần cánh bưỡm 
sắp chồng lên trẽn. Sừa lại hình dạng cho giống bướm. 
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2/7. TỈA HOA TỪ cú CẢI Đỏ (Carotte) 



Cà rốt lựa củ tròn trịa, bào vỏ sạch, cát khíiCj dùng dao bào, bào nhiều lát 
mòng độ một ly, môi lát cà rốt tròn cắt bỏ bớt V 4 vòng tròn. Dùng cây tàm tre vót 
nhọn đính một hột dặu Petit pois (hoặc một đuôi ớt tròn, hoặc một TDÌếng củ cái 
trắng xảt ^4 lát cà rốt quấn thành hình nón cho 2 mép chống lèn nhau, ^him cây 
tãm tre giữ hai mép dính nhau, kéo cho hạt đậu sát xuống miếng cà ròĩ. 

Tiếp tục làm như vậy với các miếng cà rốt 2, 3, 4, 5*.. (xoay cho các đỉnh 
hình nón tỏa đều ra bốn phía chung quanh cây tàm). 

Khi nào thây kết cấu khối các miếng cà rốt có dạng một dóa hoa là được. 



Cách làm giống như hoa cúc, nhưng cánh hoa nhọn và dài hơn. Cũng có thể 
di các cánh hoa xiên, xoay tròn chung quanh (sử dụng cây tia thay vì đảĩn thảng 
vào tám vòng tròn, ta đảìn chếch dểu qua bèn phải hoặc chếch đều qua bèn tráiK 


ơ 3 gỗc đầu nhọn, mỗi góc ta dùng dao mũi nhọn xắt hai lát mỏng liên 
tiếp nhưng vẫn dính nhau ở dâu nhọn, xắt tất cả 3 góc là 6 cánh hoa, tách rời 
ra khỏi củ cà Tốt, dùng kéo tỉa lại đầu cánh hoa chc tròn, đùng tay uốn 3 cánh 
lớp ngoài cong ra, 3 cánh lóp trong cúp vào. 

* %ỉú/A(ưĩ/^^€á44> 

Củ cà rốt gọt vỏ sạch, cắt khúc tiết diện hình tròn, lấy cảy tỉa nhò di 5 
- 6 cánh hoa ngay giửa vòng tròn (cày tỉa nghiêng 45''C so với mặt pháng 
ngang), dùng dao cắt Tnột lát tròn dày độ 0,2cm - oTScm chung quanh 6 cánh 
hoa vừa tỉa (lát dao khỏng cắt trúng cánh hoa), cắt và lấy lát tròn ra khỏi 6 
cánh. 

Dùng cây tia tièp tục đi ỉớp cánh thứ hai chung quanh 6 cánh (số cánh 
không nhất đình, miên là đi hèt một vòng tròn) sau đó lại cắt một lát tròn bỏ 
đi. Tiep tục làm như vặy cho đến khi hoa được 3, 4. 5 tầng. 



2/8. TỈA HOA Từ cử CẢI TRẮNG 
* %ỉa'kcui/'^flal 

Dùng cây tỉa nhỏ ân một vòng tròn ngay gĩừa tiết diện củ cải. 

Dùng cây tỉa lớn nhất ấn dạng 5 cánh hoa chung quanh vòng tròn nhỏ 
(cảy tỉa thẳng góc mặt phẳng). 

Lảy cảy tĩa nhố (để nghiêng 45*) dể lên trên mỗi cánh hoa, ấn vể phía 
tâm lấy ra một miếng nhỏ cư cải tráng tạo cho cánh hoa trũng xuống. 

Lây dao cắt và lấy bỏ miếng củ cải chưng quanh 5 cánh hoa ra. 
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Lựa cu cải trắng thon dài, dầu nhọn, gọt vồ sạch, phần dầu nhọn, phân 
đều ra 4 phía, dùng mũi dao nhọn lạng 4 cánh mỏng và dài. 

Tách hoa có 4 cánh ra khỏi khối củ cải trắng. 

Dùng kéo tỉa đầu cánh hoa nhọn dài. 

Lấy cây tăm tre đầu nhọn luồn vào cọng hành lá nhỏ gắn vào cuống 

hoa. 



Lựa củ cải trắng thon dàí, bào sạch vỏ cho nhẵn láng, thân dưới to, thân 
trên nhõ, đầu nhỏ gột nhọn dùng câỹ tỉa nhỏ đi dường xoấĩi ốc từ thân trẽn 
phía dưới dẩu nhọn xuống dần cho dèn hết củ cải trắng, tạo thành những rãnh 
chéo song song cách khoang 0,3cm - 0,5cTn trên thán củ cải. Phần đầu nhọn 
lấy một trái đt hiểm nhỏ màu dò cong nhọn dùng tăm tre gắn lên trên lảm 
ngọn lửa. 



^^EấcAứa^cấodạếĩỸtà/ 


* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, củ cảí trăng. 

**' Thực hiện 

1. Pha khối: Có tiết diện giống hình lá tổng quát (sừ dụng dao to bản 
mòng) có cuống lá. 
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2. Tỉa chi tiết: Dùng kéo hoặc lưỡi lam tỉa gai lá, sau đó dùng dao mũỉ 
nhọn tia gân lá. 


# 

* Nguyên liệu: Cà r5't, dưa leo, củ sắn, củ cải trắng 

* Thực hiện 

1. Pha khối: cắt nguyên liệu thành từng khôi có tiết diện căn bán hình 
vuông, tròn, tam giác, chừ nhặt v.v.., từ đó tỉa chi tiết theo ý thích. 

2. Cất thành miếng mỏng: Sau khi tỉa chi tiết, dể lên thớt thái lát 
mòng đều nhau. 




- Dạng vuông 
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- Dạng tròn 







* Nguyên liệuĩ Đu đu trắng non, củ cải trắng 

* Thực hiện 

- Cẩt đu du thành một khôi trụ tròn có chiều cao 3cm, dường kính 2cm, 
đáy ỉà màu xanh của vố du đủ. 

- Tỉa phần vỏ đu đủ thành đài hoa. 

- Còn phần trên khía các sọc cách đều nhau độ 0,9cjn gữm về đài hoa. 

- Dùng mũi dao nhọn tách từng cánh hoa dày một ly còn dính nhau ơ 
phần dài hoa. Tỉa lớp thứ nhất. 

- Tia lớp thứ hai xen kè lớp thứ nhất, 

- Dùng kéo tĩa đầu cánh hoa theo hình vẽ. 

- Phần lõi hoa cắt bỏ bớt còn lại tìa ô vuông làm ^hụ 3 ^ 

- Gắn cuống hoa sau khi đâ xoi lỗ ỏ giữa đài hoâ. 



* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, cà rốt, củ dẻn tím, củ cải trắng 

Thực hiện 

- Cắt du đủ thành khôi lục làng đều cạnh l,5cm chiều cao 2cm, một dáy 
là vỏ đu ảủ màu xanh. 
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Một súmõnàn 
liên noan 


Một sô món ỉn 
thường ngây 
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‘ Tia phần xanh thành dàĩ hoa theo hình vẽ. 

- Dùng mũi dao nhọn tách từng cánh hoa ra, mỗi cánh dày một ly. Lóp thíí 
nhất: 6 cánh hoa> lớp thứ hai: xen kể lớp thứ nhảt, lớp thứ ba: xen kẽ lớp thứ hai. 
lóp thứ tư: xen kẽ lớp thứ ba, phần lõi giữa dùng mũi dao nhọn cất bỏ. 


1.5 cm 



- Dùng kéo mũi nhọn tỉa đầu cánh hoa theo hình ve» uốn ỉại từng cánh 
hoa cho tự nhiên. 


#• 

* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, cà rốt, củ dền tím, củ cải trắng 

* Thực hiện 

- Cắt đu đủ thành Ichối trụ ngũ giác đều cổ chiều cao 2,5cm, cạnh 2cm, 
một dáy là màu xanh vỏ đu đủ. 

- Tỉa phần vỏ du đủ thành dài hoa. 

- Dùng mũi dao nhọn tách từng cánh hoa ra, mỗi cánh dày một ly, lổp 
thứ nhá"t: 5 cánh hoa. 

- Tách lớp thứ hai xen kè lớp thứ nhất, lớp thứ ba xen kẽ lớp thứ hai, lởp 
thứ tư xen kẽ lớp thứ ba. 

- Phần lõi giữa dùng dao nhọn cắt bỏ. 

- Dùng kéo tia đầu cánh hoa tròn. 

- Dùng hai ngón tay uốn cong từng cánh hoa cho tự nhỉèn. 
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* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, cà rốt, cù cải tráng, củ dền tím 

* Thực hiện 

- Cắt đu đíi thành khối trụ lục lăng đều có chiều cao SCTO, cạnh l,5cm, 
Lấy phần trên 2cm làm hoa, phần dưởi Icm làm đài hoa. 

- Tách lớp Ihứ nhát: 6 cánh hoa, lớp thứ hai xen kẽ lớp thứ nhát, Iđp thứ 
ba xen kẽ lớp thử hai, lớp thứ tư xen kẽ lớp thứ ba. Phần lõi ở giữa cắt bỏ- 

- Dùng Itéo tỉa đầu cánh hoa như hình vẽ, dùng tay uốn dáu cánh hoa cho 
tự nhíẽn, dùng mũi dao tia phần đài thành 5 cánh. 




* Thực hiện 

a. Hoa 
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- Tỉa 3 khối trụ vuông cao 2cni, cạnh Icm. 

- Để Lên thớt thái mỏng từng miếng dày 1 ly, dùng mũi dao nhọn xuyên 
\à giữa hoa. 

b. Cuống hoa 

- Lựa trái đu đủ non từ cuống trở lên lấy khoảng 8cm. 

- Lây lớp vỏ xanh bên ngoài tỉa lá, bên trong lớp trắng chế cọng chuốt 
đầu nhọn làm cuông hoa. 

- Gấn hoa lèn cành, uốn lá và cọng cho tự nhiên. 

* Nguyên liệu: Đu đủ xanh non 
Thực hiện 

- Lựa trái đu đu to vừa còn vỏ xanh, từ cuống lên lấy khoảng 6cm, đường 
kính 6cm. 

“ Phần xanh chỗ cuống đu đủ tỉa làm đài hoa theo hình vẽ. 

- Phần thàn gần đài hoa gọt nhỏ bớt đi. 

- Tách lớp thứ nhất: Mỗi cánh rộng 2cm. Dảy 1 ly ‘ 1,5 ly. 

- Tách lớp thứ hai xen kè lớp thứ nhất. 

- Dùng kéo tỉa đầu cánh hoa nhọn. 

- Phần du du cồn lại cổt bỏ thành một mặt phảng, dùng một cảy móc 
làm nhuy hoa. 

- Uôn cánh hoa cho tự nhiên bằng tay. 


* Nguyèĩi liệu: Đu đủ xanh, cà rốt, củ cải trắng, củ dền tím. 

* Thực hiện 

Cắt một khồ"i trụ lục lảng đều cao 3cm, canh l,5cm. Một đáy lả màu 
xanh đư đủ. 
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Tia phần xanh thành đài hoa theo hình vẽ* 

Tách lớp thứ nhất: 6 cánh hoa. Phần còn laỉ tỉa tròn thành hình ông 

rổng. 

Khoét bỏ phần lồi gạch chéo, khía răng cưa phần miệng cúa hình ốhg, 
dùng kéo nhò tỉa dầu cánh hoa theo hinh vè. 


1,5 cm 



* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, cu cải trắng 

* Thực hiện 

Cất thành một khối trụ lực giác đều, cao Sem, cạnh Icm. 

Từ đáy lèn một đoạn Icưi, dùng dao khía dều xung quanh sáu khoảng 
0.5cm. 


Theo chiều mOì tèn, cắt bò bớt phần gạch chéo còn một phắn lôi làm 
cuống hoa. 

- Dùng dao từ A gọt v4 2 phía B và c cho khối có dạng hoa ngọc lan. 
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Dùng đao mủí nhọn nhỏ lạng mồng cánh hoa theo thắn hoa dến gần đài 
thì đừng lại, mỗi cánh hoa dài 1 ly. 

Tách lớp thứ nhầt: 6 cánh, muốn hoa còn búp tách lớp thứ hai xen kẽ Jdp 
thứ nhát, khòng bò lõi; muốn có hoa nở, tách thêm lớp thứ ba xen kẽ ìỡp thứ 
hai (lớp thứ ba: 3 cánh hoa) rói cắt bỏ lõi đi. 

Chuốt lai phần cuống hoa cho tròn và thanh. Tỉa lại đầu cánh hoa cho 

nhọn. 

^ ^Cú/áoa/ 

* Nguyên liệu: Đu đủ xanh, củ cải trắng, cà rỏt, củ dền tím 

* Thực hiện 

- Cắt đu đủ thành một khối trụ vuông cao 3cm, cạnh Icm. 

- Dùng dao bất đảu từ A gọt vể 2 phía B và c sao cho đầu B lớn hon dầu 
c và có dạng giống hình vẽ. 

' Tách ra 5 cánh hoa. Phần lỗi cát bo. 

- Dùng tay uốn hoa từng cánh, 

- Lựa trái đu đủ non còn nhỏ đặc ruột, từ dưới lấy lén 8cm. 

- Có thể lấy lớp vỏ xanh tỉa lá, phần giữa tiâ thành nhiều cọng hoa. 

- Uốn lá và sắp xếp cọng hoa cho tự nhièn. 



* Nguyên liệu: Đu dư xanh trái nhỏ rỗng ruột dài 12crĩi, đường kính 6cra, 
tròn trịa, gọt sạch. Nừa phần dưới làm giò hoa, nửa phán trẽn làm quai gió. 

* Thực hiện 

Cắt bd 2 phần 2 bện theo hình vẽ. 

Gọt lại bèn ngoài giò cho nhẩn nhụi. 
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Dung dao móc, móc toàn bộ bên trong giỏ kể cá quai cho có độ mỏng đểu 
khoảng 1.5 ly - 2 ly. Dùng dao mủi nhọn tia răng cưa miệng giỏ và hai bên 
quai giỏ. 

Dùng mũi dao nhọn dục lổ chung quanh miệng giỏ và thán giỏ. dáy giỏ. 
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1. CÁC MÓN TỒN TRỮ BANG ACID 
1/1. Àcỉd acetỉc 

- ^iứi^AànẢ^ - ^uki^íỏ^ - ^ưa^ổl 

^^ưa^ầAẩiỊềda ^' ^tứi/đ&d^ Ảeo^ 

1/2. Acid citrìc 

^^^yiiỂải>dãa^ • *ĩfỉậềp ìĩtíàc^ đưànỶ 
^^^ềÀâììí/cÁQền/nưầc^đitòệtỸ 

mU^mềâc/đườ^ - ^9ĩưẩờ'X0Áí' 

^^ỵoàlm4ổ€/điứểìỶ - ^^yii>^đwđu' 

2. CÁC MÓN TỒN TRỮ BẰNG nhiệt 
2/1. Thanh trùng nhiệt độ cao 

♦ nạu^ỀềP i/táp 

nạAiền' 

*^^Hâhp Ảộp^ 

♦ íSậU'cấite'4ậ^ 

2/2. Sấy khô 

^^ẽÁuMÂÀS ~ %ấi^ểA&- ^úịyxưổềtỶ 

♦ ^At4/ Aio^ iÀo/^ 

3 . CÁC MÓN TỒN TRỬ BẢNG HIỆN TƯỢNG THAM THÂU 
3/1. Thẩm thâ^u muôi 

mdiol • ^ĩứnạ^muóí' ~ ^ồffpẳÁ& 
ắẩc^tAảo' - Wấm^ tốm^ ckuor - lĩtắền/tSềPU cAò/ 
^^ìnám^cắ^đohỶ - ^ĩỉĩám/ÍÂái^ 
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3/2, Thẩm thả"u dường 

^ỶHãt^cS^đữểĩỶ - dìài/&ỗểịỶ - ^ĩĩtúi^iắc^ 

^ ^ĨĨàĩĩ^ iAcun/ - Ỷ^ídk'cAùm^ U4ỘÍ' 

^'^ỉfỉứt/kẢê^- ^Ĩ)ĨM mãềiỶ c&4^ 

^Wứỉ/tắa' - ^Tĩỉứt/me^iãOềtỶ 
‘ V9íiắ^ỹìửtỷ'dẻứ' 

^^ỵĩỉứbạửnỶỈàl - ^Ỉ7ĩứi/Cầ 
^^ÌTỈứtcAaềtA • ỶHứÌ^mệềP 

♦ 9?ỉứể^ÂAoai^ - Ỹĩíưt^ UIWcâu^ùtíếềtỶ - ỸĩĩuX^ÂAâ^ạ44ữ 

♦ Ỷ^ĩuí'đặu'cã4Ắ^ - ^malẹ44M' 

^^mod/me^ • cAíiâĩ • ^PCẹo' cAậìoI (cAuâíỷĩỹảO') 
'^Vùứ^tÁơM' - ^ỳCẹo^ếÁoal' 

ểnãểtọ/eẩu/ - đậtí/pAậnỶ Aội' 

♦ VCẹo^ đậ(4/pAệfỊỸ cán> - ^ỹCeo^pÂấởf - Ỳỉỉhx^ĩỶ 


4. CÁC MÓN TỔN TRỮ BANG HIỆN TƯỢNG LẺN MEN 
iÁU^ Ấeỉk - iAi4^ 6ò^ • 

♦ ^iÂhp iÀứm^ ~ ^iâĩru tòm' tà/íỹ^ ìtưăc' dừtp - ^lầhp ạạO' 
^ ^iắm'ẻíắHạ' - Ipi^cutệ^ ẫội^ 

* ^^^Áăơ' - ^ưà^cai' - ^ưu 'cà/pAão' 


Ễỉoa 
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1/1. ACID ACETIC 

* ^iứi^kiệU' - ^ưa^ẢànA' - ^tửì/iấi/ - ^ưa/ât/ 

« 


Thời gicit). thực kiện: 4 ngày đến 7 ngày 


NGUYÊN LIỆU 



A. 

Dưa 

kiệu: 

- Ikg kiệu Huế đểu nhau, tưoi, 

không ủng 




- 1 lít giâm - 50g muôi bọt 

- 509 ơường trỉng 




- 2 muỗng cà phế phèn chua 

■ 1 lít nước vòi lắng trong 1% 

B. 

Dưa 

hănh; 

- 1kg củ hành tím -1 lít giấm 

- 100g muối - 50g đường trắng 




- 1 lít nước vôi lẳng trong 1% 

- 2 muỗng cà phê phèn chua 

c. 

Dưa 

tỏị: 

- ũ,5kg lòi không sấy, tép déu 

nhau, khống sâu 




- 1ŨOg muõl bọt 

-1 lít nước vôi lắng trong 1% 




- 3 muỗng cà phé phèn chua 

- 50g đưòng - 1 lít giấm 

D. 

Dưa 

ởĩ: 

- 100g ớt trái chín tưoí 

- 'A lít giấm 


II. CÁCH THựC HIỆN 

A. Dưa kiệu 

1. Kiệu cắt sơ rễ lá, rửa sạch, trỘTì muôi phơi nắng một ngày. 

2. Đem rửa sạch, ngám kiệu trong nước phèn <1 lít nước pha một muỗng 
cà phê phèn chua) phơi nắng cho thật tráng. 

3. Đem rửa sạch và ngâm nưđc vôi lắng trong 2 giờ. 

4. Đem phơi nắng cho ráo, cắt tĩa cho sạch. 

5. ướp kiệu với 30g dường phơi náng cho ngấm. 

6. Sắp kiệu vào keo đã khử trùng lOO^C. 

7. Đun áôi hổn hợp giấm đường muối vừa chua ngọt, lọc sạch, để nguội 
ngảm kiệu 1 tuần. 

8. Thay nước giám khác cho trong và bảo quản ờ nhiệt độ thường. 

B, Dưa hành 

1. Hành ngâm nước muối 10% trong 2 ngày, vớt rửa sạch. 

2. Kgâm hành trong nước vôi 4 giờ, rửa sạch. 

3. Ngâm hành trong nước phèn phơi nấng cho tráng (1 lít nước pha một 
muỗng cà phè phèn). 

4. Sắp hành vào keo đã khử trùng. 

5. Đun sôi g!â'ni, đường muôi chua ngột lọc sạch để nguội, ngâm hành 
một tuần. 

6. Thay nước giấm khác và bảo quản ỏ nhiệt độ thường. 
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c. Dưa tỏi 

1. Tòi lột sạch vò, cất goc đen trộn muồì bọt ngâm 4 giờ cho dịu. 

2. Xá thật aạch muối và ngảm phơi trong nước phèn chua 2 đến 3 ngáy 
cho tổi thật tráng, xả sạch. 

3. Ngảm trong nước vòi trong 2 giờ, xả sạch để ráo sắp vò keo đã khử trùng, 

4. Đun sòi giám, đường, muốỉ chua ngọt loc sạch đế nguôi, ngàm tòi một tuán. 

5. Thay nước giấm khác cho trong và bảo quản ở nhiệt độ thường. 

D. Dưa ởt 

* Nguyên trái 

1. ớt rửa sạch để ráo, xâm đều trái ớt, bò cuông. 

2. Đun sổi giâm, lọc, để nguội ngâm 3 ngày. 

3. Thay nước giấm khác và bảo quản ồ nhiệt độ thường. 

Xắt sợi; Ngâm với nước giấm 2 ngày là được. 

TRÌNH BÀY 

Sau khi Dưa kiệu - Dưa hành - Dưa tỏi - Dưa ớt đả xong, trình bày thứ tự 
xếp chặt hoặc xếp xen kẽ nhau cho đủ màu trong lọ. Ngâm lại nước giấm khác 
chõ trong. 

Thỏng thường người ta trình bày lẩn lộn đủ màu cho đẹp, trong trường 
hợp này, dưa ớt phải xẩt sợi trình bày trong ]ọ cho dẹp hơn la ớt trái. 

YẺƯ CẨU KỸ THUẬT 

- Dưa kiệu, dưa tỏi: Trăng trong, giòn, thơm tự nhiên cua kiệu và tỏì, 

- Dưa hành: Trâng, giòn, thơm. 

- Dưa ớt: Màu tươi, không nhũn. 

* ^ưo/ 

Thời gian thực hiến: 4 ngày 

II. NGUYÊN LIỆU; 

- ũ,5kg khổ qua trắng, tưai, non, nở gai dểu 
-lũOgmuỐi - 3 muông thạch cao phỉ 

■ 3 muỗng phèn chua - Vì lít giấm, 50g đường 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1. Ngầm khổ qua trong nước có pha muối 20% trong 2 giờ, chẻ lấy hạt. 

2. Vớt ra ngâm nước phèn và thạch cao (1 lít nước pha một muông cà phè 
thạch cao + ¥ỉ muông cà phê phèn chua) phơi nắng 3 ngày thay nước cho trắng. 

3. Vớt ra, xả sạch và để ráo. 

4. Ngâm nước giấm một ngày, vớt ra để ráo. 

5. Cho khổ qua vào keo. Náu sòi giấm, dường, lọc sạch để nguội ngám 
một tuần. 

6. Nâu nước giấm khác thay cho trong và bảo quân á nhiệt độ thường, 

^ Yẽu cầu kỹ thuật: Dưa trăng, trong, giòn, mất vị dấng. 
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* ^Lứỉ/ ^ấìi/ẩeo^ 

Thời gian ihực ìuựti: 4 gìờ 

NGUYÊN LIỆU: 

' 2 lỗ tai heo nay mũi heo “ 50g đường trắng 

- 1 lít giấm - 50g muối - 3 trái ớt dỏ 

- 10 cọng hành lá -1 củ tối 

-1 muỗng cà phé phèo chua - 1 trả! dừa tươi 

II. CÁCH THựC HIỆN 

1 Thit cạo rửa sạch cắt miếng to (1 lỗ tai chia làm 4). 

2 Náu nước thật sồi (ĩ lít nước) cho phèn chun tiòa tan, luộc thịt chín 
nhưng không mềm. 

3. Vđt ra, ngám ngay vào nước lạnh. 

4. Phèn chua (1/2 muỗng cà phẻ) ngânì vào một tò nước cho tan, rửa nhồi 
thịt cho thật sạch xá lại nước lã cho thạt sạch. 

5. Tòi xắt lát mỏng, hành lấy gốc trắng cất khúc tỉa hâi dầu (dài mốỉ 
khúc Scra). dt xát sợi hay tỉa hoa nhò. 

6. Xêp thịt vào keo dẻ tỏi, hành, ót ở đáy và trén mặt thịt, gài lai. 

7. Náu sỏi giârn - nước dừa - muối, dường vừa ản lọc sạch chế vào keo 
ngảm một tuần là dược. 

Yêu cẩu kỹ thuật: Dưa dầu heo vừa an, trắng giòn, thơm ngon. 

Chú ý: Keo phái luộc kỹ cả náp để tránh hiện tượng môc tráng trên mạt 
thịt. Nước giấm chế ngâp thịt và cách miệng keo lem. 

1/2. ACID CITRIC 

Thời gian thực hiịn: 4 già 

NGUYÊN LIỆU: 

- 10 trái dứa chín tươi, nguyên vẹn 

- 1.5kg đường cát trắng - Acid citric 1% 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Dứa gọt rửa sạch ngám vào nưđc sát trùng có dor (5mg/lht) thòi gian 
là 3 phiit (nèu khòng có cỉor ngám trong nước muối 20% trong 3 - 5 ptiútj7 

2. Rửa lại thật sạch. 

3. Xắt dứa nhò, rửa sạch, để ráo. 

4. Dùng máy xay, ép lấy nước cốt dứa lọc sạch. 

5. Cho dường vào với tỷ lệ 16% (1 lít nước dứa /160g đường). Cho acid 
citric vào tỷ lệ \% (1 lít nước dứa/lg acid citric). Khuấy đều dung dịch 16” Bnx. 
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6. Đun ớ nhiệt độ 80^c - 90*^0 từ 20 phút - 30 phút. 

7. Rót vào chai cách miệng 5mm, khừ trùng lOO^^C trong 20 phút hoặc 
llõ^C/trong 10 phút. 

8. Làm lạnh trong nước (tránh vở chai). 

9. Báo quần ở nhiệt dộ thường hay nhiệt dộ lạnh. 

^ Yẽu cẩu kỹ thuật: Hưcíng vị thơm tự nhién, vàng tươi. 

Chú ý: Keo lọ và dụng cụ làm phải sạch sẽ để bảo quản được lâu. 

* ^ÌHậìt' đùtònỶ 

Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg mặn trái hay mận Đà Lạt - 1% acid citric 
■ IQg muối bọt - l/2kg đường tráng 

- 10g vôi {lắng trong nưđc vòi nồng độ 1%) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Mận rửa sạch và hết chát bàng nước muôi pha 10% trong 2 giờ đem xả 

sạch. 

2. Ngàm nước vôi trong 4 gíờ cho mặn giòn. Riêng mận Đà Lạt phai ngâm 
trong nước xút (NaOH) s% đế het dắng và tì^c vố. phải xả sạch nhiều lản. 

3. Nhúng mận vào nước dun sôi 3-5 phút dể mận khồng đen vớt ra, dể 
ráo ngâm nước lạnh. 

4. Xếp mận vào keo đả sát trùng. 

5. Pha nước dường 16% đun sôi. rót đáy cách mặt keo 5mm, dóng nắp lai. 

6. Thanh trùng ở nhiệt độ 100®c/trong 20 phút hay 115“C/trong 10 phút. 

7. Lảm lạnh trong nước và bảo quán ở nhiệt độ thường hay lạnh. 

^ Yẻu cầu kỹ thuật: Mận trắng, giòn, thơm ngon. 

* ^^ẼÂâfn/cÁâ*n/ *~yiưâc'đưỉừìỶ 

• Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN UỆU: 

- Ikg chôm chôm chfn. tróc hạl, cùi dày 

- 1/2kg đường trắng - 1%0 acid citric 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chôm chôm tách vỏ, tách hạt cho đừng nát. 

2. Đường nâu sôi tỷ lệ 16% thêm acid citric vào (1 lít nưdc đường pha Ig 
acid citric) cho tan, lọc sạch để nguội bớt. 

3. Ngâm chôm chôm vào nước dường từ 30 phút dến 1 giờ 

4. Cho hỗn hợp chôm chôm nước dường vào cách mặt keo Smm (keo đã 
khử trùng) 
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5. Hấp thanh trùng à nhiệt độ 100‘'C/ trong 20 phút hay 115^*0 trong 10 

phút. 

6. Làm lạnh trong nước và bảo quản ở nhiệt độ thường hay lạnh. 

Yùu cẩu kỹ thuật: Chòm chóm trảng trong và giòn thơm ngon. 

* ^^ìlAãn' ^^Hưâc'đưànỶ 

Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN UỆU: 

- 1kg nhãn chín, cơm dày, hạt nhỏ 

- V2kg duờng tráng - 1%0 acid citric 
CÁCH THựC HIỆN 

1- Nhãn lột vỏ, tách hạt cho thật khéo. 

2. Nước đường pha 16% đun sôi ờhô nhãn vào 3 - 5 phút cho ngâm đướng. 

3. Cho hỗn hỢp vào keo dà sát trùng. 

4. Hấp thanh trùng ở nhiệt độ lOCC/trong 20 phút hay lis^^c/trong 10 phút. 

5. Lầm lạnh trong nước. 

6. Bảo quản ò nhiệt độ thường hay lạnh. 

* Yẽư cầu kỹ thuật: Hương thơm tự nhiên của nhân» dung dịch trong. 

* ^íỉSữ/ - *7ftU/ *~ĩtiổâc/đườnỶ 

Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN LIỆU: 

■ 2 trài dứa chín tươi (Ikg) - Ikg mil dai 

- 1kg đường trắng - 1%0 acid citric 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Dứa xử lý giống như làm nước dứa. 

2. Mít rửa sạch tách múi, ngâm nước sạch, loại cho hết xơ> màng bọc hột 
bén trong. Chia múi mít làm 2 hay làm 4 tùy múi lớn nhỏ. 

Sau khi cắt xong, dứa cũng như mít đều phái rửa sạch, dể ráo. 

3. Xếp vào hộp hay keo thủy tinh. 

Dứa 2 phần, mít một phần để không chênh lệch nhiều về độ khô, Do dó 
nước đường chỉ căn cứ vào dộ khò của dửa. 

4. Đun sôi nước dường 16% có pha thêm acid citric rót vào keo ò nhiệt độ 
70^C. Cách miệng keo btnm. 

5. Thanh trùng ỏ nhiệt độ lOO^C/ trong 20 phút hay lis^^c/trong 10 phút. 

6. Làm lạnh từ từ. 

7. Bảo quản ở nhiệt độ thường hay lạnh. 

* Yêu cáu kỹ thuật: Mùi thơm đặc biệt của dửa, mít hồn hợp, vị chua cda 
dửa. Dứa giòn tự nhiên. Mít mềm nhưng không nát, nước trong sánh. 
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Thời gian thực hiện: 4 giờ 


NGUYÊN LIỆU: 

- 5 trải xoài cát lớn chín tốt (1kg) 

- 1/2l<g dường uắng ' 1%t) acưỉ citric 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Rừa xoài thật sạch, dùng dao bén inox gọt, ngâm xoài trong thau miức 
lạnh, rứa lại, đò ráo. 

2. cẩt lấy thịt quả, chà thành bột nhiều lần. 

3. Pha chê căn cứ theo dộ khỏ cúa xoài mà xác định nồng dụ cùa nước 
đường cán pha. Tỷ lệ đường 16% thẻm acỉd citric v/cc. 

4. Đun ỏ nhiệt dộ 60'^c - 90^c/trong 20 phút dến 30 phút. 

5- Rót vào chai cách miệng 5ram, chai đầ khử trừng kỹ. Thanh trùng 
nưởc xoài ơ lOO"C/trong 20 phút hay 115''C/trong 10 phủi. 

6. Làm lạnh từ từ trong nước. 

7. Báo quản ớ nhiệt độ thường. 

Yâu cầĩỉ kỹ thuật: Hương thơm tự nhiên của xoài, màu sác đẹp, dung 
dịch không vón cục. 

Chủ ý: Thanh trùng keo nước trái cây trong nổi nước phải dể keo từ nước 
lạnh và nang nhiệt dộ len dản đến lOO^C. Keo Jọ bâng nắp sắt cổ tráng men 
và chịu nhiột độ cao đề không bị vờ. 

^ 3ôìàl' ^TỈưẩc/đưừnỶ 

Thời gian thực hiện: 4 già 

NGUYÊN LIỆU: 

- 5 trái xoài cMn tươi tốt (Ikg) 

- 1/2kg đường trắng - 1%0 acid citric 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Rứa xoài thật sạch, gọt, ngâm vào thau nước sạch, rứa lại. dề ráo. 

2. Cắt xoài từng miếng 3cm bẻ rộng. Bề dày tùy quả to hay nhỏ. Bố dày 
của thịt quả từ ngoài vào đến hạt, ngâm vào thau nước lạnh. 

3. Xếp vào hộp hay keo đã khử trùng, nghiêng cho hết nước trong keo ra. 

4. Đun sôi nước dường 16% có acid citric. Rót vào keo (ờ nhiệt độ không 
dưới 70*^0 cách miệng 5mm. Nắp kin. 

5. Thanh trùng ỏ nhiệt độ lOO^C/trong 20 phút hay 115“C/trong 10 phút. 

6. Làm lạnh từ từ trong nước. 

7. Bảo quán ớ nhiệt dộ thường hay lạnh, 

Yởu cẩu kỹ thuật: Màu vàng tươi. Hương thơm dịu tự nhièn cua xoài chín. 
Xoài mếm tự nhiên, khòng nhủn, hình dạng nguyền ven. Nước đường trong. 
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Í2W 


Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN LIỆU; 

- 2 trái du dLI chín ịịiơ\ tất 

- 1/2kg dường tráng - 1%ữ acid citriC 
II. CÁCH THỰC HIỆN 

1. Bu dủ rửa sạch tùng quả, gọt can thận. Rửa lại nước sạch. 

2. Cắt làm 4, bỏ hết xơ. hạt. cùi, rừa sạch, để ráo. 

3. Chà bột đu đủ qưa lưới chà mịn, chà nhiéu lần dế tặn dụng hết thịt quả. 

4. Pha chê ngay sau khi chà xong tỷ 3ệ đường thèm vào I69c cho acid 
citric vào tỷ lệ lỸc^ khuảy đều cho đừng vón cục bột du đủ. 

5. Đun ố nhiệt dộ ‘ 90''C trong 20 giây dến 30 giây. 

6. Rót vào chai dã khử trùng 100‘'C. 

Đặy uắp ngay sau khi thanh trùng nước xoài ở 100“C/trong 20 phút hay 
13 5''C/fcrong 10 phut. 

7. Làm lạnh từ từ trong nước. 

8. Bảo quản ở nhiệt dộ thường hay lạnh. 

* Ycư cầu kỹ thuật: 

Hương thơm tụ nhiên cua đu dủ, màu vàng đẹp, dung đi ch mịn màng. 
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II. Các món Cồn tif bằng nhiệt 


Mục dích: Ngán chặn hoặc tiêu diệt các loại nâ'm mốc, vi khuẩn và bào 
tử dể chlíng khỏng cồn khả nang hoạt đọng trèn thực phẩm. 

a. Phương phảp sấy khô 

- Làm ảnh hưởng đến quá trình hô hííp và sinh học của thuc phẩm. 

* Lợi dĩểra: Sản phẩm dễ dóng gói, bảo quản, 

* Khuyết điểm: Mất chát thơm, sinh tố (vitamin), màu sắc. 

b. Phương pháp thanh trùng ở nhiệỉ độ Cữo 

- Là tiêu d]ệt số vi sinh vật và bào tử còn ]ạí trong thực phẩm, thời gian 
thanh trùng tùy theo khối lưựng thực phẩm. Thơi gian thanh trùng ngắn thì 
xử lý ỏ nhiệt độ càng cao để bảo đảm: 

* Giá trị dinh dưỗng của thực phẩm. 

* Giá trị cảm quan cùa thực phẩm. 

c. Phương pháp bào quản ờ nhiệt độ thấp 

- Khì hạ thấp ở nhiệt độ của thực phẩm^ thi các Enzĩm và các ví sinh vật 
tác dộng yếu dì rât nhiều và chuyển sang trạng thái lchòng hoạt dộng. Nhờ đó 
phẩm chát của sản phẩm bị biến dổi chậm di hoặc không bị biến dổi. 


2/1. THANH TRÙNG NHIỆT ĐỘ CAO 

Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kọ cà chua trái chín tươi, chác, cơm dày. đềư đặn 
' 50g muôi bọt 
CÁCH THựC HIỆN 
L Cà rửa sạch. 

2. Nhúng cà vào nước sòi 5 phút, ở nhiệt độ 100“C dể lột vỗ. 

3. Nhúng sởi xong thả ngay vào thau nước lạnh. 

4. Cắt bỏ cuống, lột vỏ, bỏ hạt, cắt từng miếng hay đế nguyên trái. 

5. Xếp vào đầy hộp hay đầy keo dả khử trùng sẵn. 

6. Phần cà còn lại đem tán nhuyèn qua rảy, chế nước cà đà pha muối 3% 
vào (1 lít nước cà 30g muối) dầy keo, dậy nắp lại thật kín. 

7. Hấp thanh trùng 100''C/20 phút hay 115'‘C/10 phút, 

* Yéu cẩu kỹ thuật: Cà khỏng nhũn, nước trong màu tự nhiên. 
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Thời gian thực hiện: 4 giợ 

NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg cà chua chín tươi, trái to. cơm dày 

- 10g tiẽu hat (tiỂu $ọ) - 1 củ tòi 

- 50g hành tím - 5ũg đường - 5ũg muối 

- ^ muổng cà phê đến một muỗng cà phé bọl ngọl 

- 2 muỗng xúp dầu ăn hoặc acid sorbic {1g/1kg cà) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Cà rứa sạch, cất ngang bỏ hạt, lột vỏ, xay nhuyễn bàng TTìáy xay sinh tố. 

2, Cho cà vào nồi đem cô dặc trèn lửa vừa phải> Ichuấy déu cho dlứig líhét đáy. 
â. Hành, tỏi, tiêu giã nhuyễn cho vào một ít nước, dem đun sôi vát lấy 

nước cốt. Khi cà sền sệt (gần dạc), cho nước hành tói dả vát vào trộn dều. 

4. Nêm Tnuối, dường, bộl ngọt cho vừa àn dế trèn bếp 5 phút cho thơm và 
nóng đổu. (Nếu cản bảo quản lâu ngáy thì cho acid sorbic vào). 

5. Luộc koo và nắp ở nhiệt dộ 100’^c để ráo nước, nhiệt dộ keo hạ 50"C, 

6. Vò keo lức cà và keo đều nóng ở - 60^’C. 

1, Nếu không dùng acid sorbic thì bảo quản bằng một lớp dẩu ồ-líu íolive) 
trân mảt. dậy năp kín. 

8. Làm lạnh trong nươc. 

9. Báo quán ở nhiệt độ thường hay nơi mát, khô ráo. 

^ Yếu cầu kỷ thuật: Cà đò. thơm ngon, vừa ăn. 

Thời gian Íhìíc hiện: 2 giờ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg nấm rơm tươi, búp, nấm khỏng sâu úng, dểu nhau 

- 50g muối bọt - 'á lít giấm (0,5%) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Nâm cát chân và gọt bỏ những chổ den cho sạch, rửa lại. 

2. Ngâm nấm vào thau nước giấm dể nấm khòng bị thâm đen sau khi gọt. 

3. Rửa nấm cho sạch. Đun nước sôi cho muối vào 3%. Thả nâm vào chần 
3 phút, nhắc xuống vớt ra, để nguội. 

4. Cho hỗn hợp nấm nước muối vào keo dả thanh trùng 80^c. 

5. Hấp thanh trùng lỒù^Cỉtrong 20 phút hay L15"C/trong 10 phút. 

6. Làm lạnh trong nước. 

7. Bào quản ở nhiệt dộ thường. 

Yêu cẩu kỹ ĩhuậi: Nấm còn giòn, nước trong. 
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* Q)ậư/ ^^ẽôue' fỌổa4Ìcai&' uetis') áập/ 


Thời giũa thực hiệa: 2 giờ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg dậu còn tươi, trái đéu nhavi. không sâu úng 

- 20 muổi bot 
CÁCH THựC HIỆN 

1. I>ầLj I’ứa íiạch, đê ráo. 

2. Đun sôi aước muối (39í)> thẨ đâu vào từ 'ì phút ỏến 5 phút. 

3. Vớt dậu đê vào nước lạnh, vớt va, dể ráo. 

4. Keo đả khử trùng 100"C (luộc keo cầ nắp) xếp đậu thgt chặt vào. 

5. Nả'u nước mnòi 3^^ (30g/l lít nưđc) SỒI tan, iọc sạch để nguội, chè ngập 
mặt đậu và cách miệng õmm. 

6. Hấp thanh trùng 100“C/trong 20 phút hay 115"C/trong 10 phút. 

7. lìào quán ờ nhiệt độ thường 

‘‘ Yêỉỉ. cẩií kỹ thuật: Đạu xanh, giòn, nưđc trong. 


2/2. SẤY KHÔ 

* ^^^ẽÂuâỉ/ ấÁA 

Thời gian ihực hiện: 4 ngày 

NGUYÊN UỆU; 

• lKg chuối Dâm chín mùi. vàng, vỏ mỏng, bông láng, chuồi không thâm 
- 50g muối bọt 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuối lột vò, xơ, rừa sạch ngâm nước muôi S9c, xá sạch, để ráo (khoảng 
1,2 giừ). 

2. Đem sấy khỏ bàng lò sấy. 

Lổn J: Sấy ở nhiệt độ 50^c trong 12 giờ. 

Lẩn 2: Sấy ớ nhiệt độ 60'*c trong 24 giờ. ( Chuối se mình do mất nước. 

Lẩn 3: Sấy ơ nhiệt độ 40^c trong 12 giờ. I Tạo tnàu sắc và hương thơm. 

3. Phàn loại chuôi đạt tiêu chuẩn và khòng đạt. 

4. Cát bỏ đầu và cân 200g cho n^ỗi góí. 
ũ. Xếp khuôn đóng gói. 

6. Bảo quàn ở nhiệt độ thường hay ơ nhiệt độ tạnh 25**c - 28^c, nơi khô 

ráo- 

Yêu cảu kỹ thuật: Chuỏl màu vàng tự nhiên, hương thơm cùa chuói, dò 
ngọt cao, xôp, khòng dai. Điều kiện sấy hợp vệ sinh. 
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* ^ấo^ếÁôy 

Thời giiMi //íực’ Ìnịì}: ỉ tỉíần 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg táo khố, nguyên, không sáu úng 
(táo xanh dem phơi nấng) 

- 2Ũ0g đường - 1%^ Sorbat Kali 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Táo xanh đem rửa sạch, đế ráo, phơi nàng (3 nắng) hoặc Sã3' 8õ*/í dộ 
khố cho trái táo còn dẻo. 

2. Đem xâm trái táo cho đều. 

3. Hấp táo 2 giờ trong xứng hấp. Khi hấp phải rưới nước lèn táo đẽ giúp 
nờ tôt, sau đó lấy ra đề nguội. 

4. Đun nưdc đưdng 55® Brix (nhỏ giọt đường vào ly nước chưa kốt dính !à 
được). Cho sorbat kali vào quạy dều chõ tan đố nguội ngảm tao 6 giờ. 

Thời gian ngâm đường kết hợp sấy táo cho nhanh khô và dưỡng inau 
ngani dều, 

5. Rứa sơ táo bang nước nóng nhanh tay đè ráo, sây táo lại mòt lần nữa dủn 
khi khòng còn dính tay, nhưng lứiống khò cứng táo, táo phải déo, v6 nhăn đèư. 

6. Cho vào keo bào quẩn ớ nhiệt đó lạnh 25''C - 28''C, 

' Yêu cảií kỹ ỉhuật: Táo đen đẹp, vò tủo nhán đều tự nhiên. Thơm ngon 
và deo. 

* ^ạfZ' ^^DCưồìĩỶ 

Thời gian ihuc hiện: 4 giò 

NGUYỀN LIỆU 

- 700g Ihịl dừi heo thử tốt. săn. dò tươi, thịt mới xè 

- 300g mỡ gáy - 50g dến lOOg ruột heo đă làm sẵn phơi khô 

- Muôi diẽm, muô1 bọt. dường, rượu áp sanh (hay rượu đế) 
hay rượu mai quế lộ. Hổng cúc (màu tìỏ) ngàin với rượu. 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Mỡ trụng sơ nước nóng cho săn, xát vuông Icm ướp muối trái ra cho 

ráo. 

2. Thịt ráo nưức xắt vuông ướp muối đièm (1/4 muồng cà phè) muối bọt, 
đường, rượu áp sanh. Hồng cúc đà ngâm sẵn dó, vừa án trái ra đế ráo. 

3 Thịt + md nhồi vào ruột heo khô dể dều tay. 

4 Dùng kim xâm dểu và buộc cáp, trụng sơ trong nước sôi lấy IVI ngay 
đom sáy khõ trẽn lò sấy, trở đều cho dẹp. 

Yêu cảu kỹ thuật: Lạp xưởng đò, đẹp. săn đểu, trong, thơm ngon. 
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4 


Thời gian thực hiện: 4 ngày 


NGUYÊN UỆƯ; 

- Ikg thịt ba rọi ' 5ũg đường phèn 

- lOOg íĩiuổi bọt - 1,5g muối diêm 

- Tàu V| yểu loại ngon - Hành tỏi giã nhuyễn 

- RưỢu mai quê' lộ (hay rượu có pha hóng CÍIC) (1/4 ly nhỏ) 

CÁCH THỰC hiện 

1. Thịt làm sạch, xắt miếng mòng 2cni dài 2 tấc. 

2. ướp hành tỏi giă nhù 10 phút. 

3- ướp đường phèn giã nhò 5 phút cho thịt mờ trong. 

4. ướp muói, muôi diêm, rượu thơm, tàu vỊ yểu cho vừa àn để trong tủ lưới 
vài giờ cho thấm đều. Thường xuyên trở thịt. 

5. Thịt dem sấy cho khò, bảo quàn à nhiệt độ thường. 

6. Khi ăn hấp chín và xắt miếng. 

Yẽu cẩu kỹ thuật: Thịt dỏ dẹp, mờ trong, thơm ngon, vừa ản. 
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Các chất hòa tan như đường, muối tạo áp suất thấm thấu cao có tác dụng 
bất lợi cho vi sinh vật và khòng hại cho người sử dụng, không giảm giá tri sứ 
dung của thực phẩm. 

- Đường: Với nồng dô 60% trở lên thì hảu hết các vi sinh vật khộng có 
khá nảng hoạt động, chỉ có một vài vi sĩnh vật cá biệt có thể phát triển mà 
thối. 

Khi ché biến các loai mứt, dộ đường phải đạt trên 60% thì sán. phấm 
không bị hư hồng. 

- Muối: Hầu hết các vi sinh vặt ngừng hoạt động ỏ mòi trường muối Jdn 
hơn 10%. 

Khi muối cá hoặc bảo quản thực phẩm, người ta sử dụng muối có nồng độ 
cao từ 20 - 30% th'i mới có khả năng ngân chặn sự hoạt động của vi khuẩn, 
nâm mốc. 


3/1. THẨM THẤU MUỐI 

(Ung' dụng muốỉ đế bảo quản thực phẩm) 

* ^ìỉtuâl 

Thài gÌQ.n thực hìệìX '. 4 tLgầy 

-10 quả chanh giấy chin vàng còn tuơi. khõng úng 
- lOg phèn chua • 3Ũ0g muôi 
CÁCH THựC HIỆN 

1. Chả chanh với muối bọt trên một nắp lu cho mềm và ra bớt tinh dầu 
ở lớp vò, dùng kim xâm mỗi trái độ 7 - 8 mũi. 

2. Ngám, xả cho hết muối. 

3. Ngâm chanh trong nước phèn (ĩ lít nước/1 muỗng cà phẻ phèn) phơi 
nâng, trở đều, thay nước phèn cho chanh trắng, 

4. Xả sạch phèn dè ráo. 

5. Đun sòi nước muối 20 - 25%, lọc sạch để nguội cho vò dẩy keo chanh, 
đậy thật kín, nồng đỏ muõ'i 25%, đem phơi nắng. MÚốn thơm và vàng, thêm 
vẩi lát cam thảo vào. 

Yêu cầu kỹ thuật: Chanh trắng, giòn, nước trong, thơm, không đắng. 



^ ‘^^fỉuôí/ 

NGUYÊN LIỆU; 

■ lữO trứng tốt - Ikg vôi sống - 10 lít nước - BOOg muôi 

CÁCH THựC HIỆN 

Cách 1: Đù vòi vào một thùng cấy. Đỗ nước từ từ vào chũ vôi tan. lây 
cây quậy cho tan dều. Để nước vôi khoảng 3 giờ, VỎI sè lóng xuống. Múc nước 
vòi lỏng ấy vào khạp đã đế sẵn muối và trứng (kh: sáp trứng nhứ đê điu tròn 
tù trở lẻn trèn). Lượng nưỡc vòi phẩi đỗ cho ngập trứng và lay ví tre dè trứng 
cho chìm xuòng 

Cách 2; Một bát muôi và một bát rưỡi nước đun sôi đế nguội, 

Lựa trứng tốt, thá vào dung dich trèn ngảm độ một tháng rưỡi sẻ ản 
đươc. Khi ngárn phái ìốy một vi’ tre dè lên trứng cho trứng ngập nước và chìm 
xuòn.g. 


Thời gian thực hiện: 4 ngày 

NGƯYẺN LIÊU. 

- 1kg tốm tíất tươi - 3 ỮOq muối bọt 1 cục phèn nhỏ (10g) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Tôm rửa sạch với nước phèn, để ráo nước. 

2. Nấu nưởc muối mãn 25% đèn 30% thá tòm vào luộc chín, vớt dè ráo, 
trái tòm trèn nia. 

3. Đem phơi náng trở đều cho mau khô. 

4. Cho tòm vào túi vải buộc lại đùng chày đập cho tróc vó, đom lột sạch. 

5. Đem phơi nắng Lại cho thật khô đề tôm không bị hòi. 

6 Cho tôm vào keo báo quán à nhiệt độ thường. 

'• Yêu cảu kỹ thuật: Tôm đó, rản chác, thơm. 


NGUYÊN LIÊU: 

- 1 bắp cài tráng hay cài dún 

- 2 muỗng canh xì đầu 

- Vi chén nước mầm ngon 

- 5ũg dường 

CẤCH THựC HIỆN 


Thời gian thực hiện: 2 ngày. 

- lOOg muồi 

- 2 cù tỏi nướng 

- Va ty rượu đế 

-1 muỗng cà phê bột ngọt 


1. Cẩi tách bẹ rửa sạch, cốt miếng vuông 2cm, cọng xất mỏng và xắt 
vuông lại. 
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2. Ngâm với nước muòi lOỸđ đến khi cải dịu vớt ra phơi nắng ruột rìgày 
cho ráo. 

3 Tỏi nướng giã nhò trộn vởi cải đả phưi chủ thơm. 

4 Nước mám đưn cỏ đặc lại, thêm đường, bột ngọt, xỉ dầu cho thơtn và 
vừa ăn, ướp cai cho dều. 

5. Ép cài vào keo, rưới rượu dế vào, đậy náp dán giấy xưng quanh riáp, 
phơi nấng lốt cho mau ngấm và chuyển màu. 

6. Bảo quán ở nhiệt độ thường một tháng là dùng dược. 

Yêu cẩu kỳ thuật: Cai bắc tháo đỏ, thơm ngon, độ ám tương đòi va ãn 
phíii giòn, không bị nhũn. 

* Ỷỵiắnì/ ^ônt/ 

Thài gian thực ỉiíũn: 4 ngày 

NGUYẺN LIỆƯ: 

- Ikg lỏm dất còn sống ' 1 CỈI lòi, 1 cù riểng 

- Vè lít nưâc mắm nhĩ - SOg đường - ởt, muối 

- tOg phèn chua - 1/3 chai rượu trắng 

CÁCH THỰC HIỆN 

ỉ. Tòm cắt râu ngám trong nước phàn 5 phút, vớt ra đế ráo, xá sạch 
ngâm vào rượu dậy lại chữ đốn khi hết mùi rượu, vất ráo. 

2. Thấng nước mắm, đường cho vừa án Riềng, ớt xất sơi, tói Xiú lát 
mỏng. Tãt cá trôn chung với tóm cho vào keo gài tép lạí, đô nước rnãm lẻn cho 
ngập, Phơi nấng cho tòm dỏ trong 3 ngày rồi bả ũ quản nơi mát mé, khò ráo. 

Yèìt cảu kỹ thuật: Tôm đỏ tươi, vừa ản, thơm ngon, khòng nhùn. 

NGUYÊN LĨỆU: 

- 10 chén tép bạc ‘ Vài miếng mâl ong - Phèn chưa 

- ‘'h. chén nểp ' 1 muỗng canh muối diêm 

' 1 chén muôi bọt - RiỂng, ớt. tòi - 5 muỗng rượu trắng 

CẨCH THựC HIỆN 

Tôm căt dầu, ráu, ngấm trong nước phèn 5 phút, rửa íĩạch, dế thật ráo 
nưòc. Lấy rượu + muỗng muối trộn với tép cho đều, dậy lại dạ 1 giờ vớt ra dò 
ráo nước rượu. Nép nâu cháo hơi đặc. Đern quèt nhuyễn với mặt. Mliòì bọt + 
muòi diêm + tỏi + ởt + riềng giã nhuyễn trận chung với cháu nòp. 

- Đế tôm vô cối quết từ từ cho thật nhuyln, trộn tất cá vào chung với 
nhau. Lấy một cái rây nhuyễn dể tòm lên chà cho chất bột rớt xuông, lUii chà 

phải múc nước ướp tỏm rưới từ từ vào làm cho bột tòm lỏng ra đổ cha. Cho bột 

tòm vào keo thật khô, đem phơi nắng độ một tưẩn. Trên miệng keo nần lấy 
vải mỏng bịt kín miệng keo lại tránh dề ruồi, bụi bặm bám vào. 
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* Ghi chú: Muốn mắm tôm dược ăn sớm hơn và làm cho mắm may chua, 
khi chà tôm xong", trộn vào tôm một muỗng gạo thính rang và rây nhuyền như 
bột, chừng 4-5 hòm sau là án dược. 


NGUYÊN LIỆU: 

- Cá lỏc, cẩ linh 15kg - Muối hột 2kg - Thinh gạo 30 O 9 
CÁCH THựC HIỆN 

- Mua cá vế làm sạch, mổ bụng, bỏ ruột, lấy dao bén xẻ hai đường trèn 
lưng cá cho dẻ àn TTìuổi (nếu là cá lóc). 

- Cá linh thì chật dầu, moi ruột bô đi. 

- Pha nước muôi 2 líư200g muối dể rứa cá cho sạch. 

- Sắp cá lên vỉ cho ráo nưđc. 

- Cách rang thính: Lâ'y gạo tẻ vo sạch, dể ráo nưởc đem rang cho vàng 
sậm, giòn, dố ra cho vào cối xay giã ngay thành bột đem cất. 

- Lây muối hột chà xát vào cá trong ngoài cho thấm đéu. 

- Lấy bhạp rửa sạch phơi khò đem vào rải một lớp muối hột dày 5cm rồi 
sáp một lớp cả một lớp muoì, một lớp cả cho đèn hết, trèn cùng là một lớp muôi. 

- Đậy lại bàng vầi mùng hay vi tre. 

- Sau bòn năm ngày thì dỏr ra lấy muối và nước trộn với 300g thính dả 
rang trộn lại. 

- Sẩp cá lại và ướp muối thính lản nửa cho vào khạp, trên cùng lấy tre 

gài cho chặt cứng. 

- Nãh một ấm nưdc sôi để nguội pha thém lOOg muối cho một lít nước 
chẽ lên cho ngập xăm xắp mắra roi dặy lại. 

- Để khoảng 3-4 tháng mới ăn dược, khi thấy mấm ngả màu nảu sậm 

là tốt. 

- Trước khi ân thl nấu nước dường trộn vào cho ngot và có màu đỏ dẹp. 


* ^Ttắm/ ^Áấi/ 


Nguyên tđc: Trộn hỗn hợp • Thời gian thực hiện: 2 giờ 


NGUYÊN LIỆU: 

- 300g mắm cá lóc lạng bò xương, da 

- 2ũ0g thịt mỡ đã ram sẵn 

- 2 muỗng xúp thính rang thơm 

■ lOOg đường, bột ngọt, ổt trái, muối 


■ l/2kg du dù báo 
• V} trái thơm 
-1 cù tòi 
- 1 miếng gừng 


CÁCH THựC HIỆN 

1 . Mám cá lóc lạng bỏ xương, da, cắt miếng mỏng. 

2. Thjt ram xát miếng mòng. 
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3. Thơm xắt miếng mỏng xào sơ. 

4. Đu đu bóp muò']\ xả sạch, ngâm nước phèn, Vớt ra phơi cho ráo. 

5. Tỏi, gừng già nhỏ, ớt xắt sợi. 

6 . Đường thắng rít đũa trộn với mắni cho thấm. 

7. Trộn tất cà các món đà sửa soạn ĩại, nêm gia vị vừa ăn (mân ngọt). 

8 . Cho vào keo hay thố, đậy kín bảo quản ở nhiệt dộ thường. 

Chứ ý: Vì có trộn thơm nén thời gian bảo quản cũng bị hạn chế. Nếu 
muôn để lau cho ngấm thì dừng trộn thơm trước. 

Yêu cầu kỹ thuật: Mắm thái màu tươi đẹp, thơm, giòn, vừa ản. 

B. THẨM THẤU ĐƯỜNG 

(ứng dụng dường để bảo quản thực phẩm) 


Thời gian thực hiện: 4 giờ 

NGUYÊN UỆU: 

- 1kg Ổi (1/2 chín, Ịi xanh) - 0,5%Q acid sorbíc 

- eOOũ đường trắng - 2%0 acid citric 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Ỗi cát nhố, cho nưóc vào ngập ổi, thếm acid citric tao mỏỉ trường 
acid dể thùy phản pectin, 

2. Đun sồi ổi 30 phút lọc lấy dịch chiết lần thứ nhất. 

Bă ổi cho nước vào ngập nấu và chiết lần thứ hai. 

3. Hòa 2 lần dịch chiết cô đặc lại còn Vi. Thêm đường vào hđt bọt 
thường, cô đặc dến cốn 70° Brix và nhiệt độ 100°c thi nhắc xuống (thừ bằiig 
cách nhò giọt dường vào nước thấy gom lại) cho acid sorbic vào. 

4. Hớt bot kỹ cho vào khuôn đả thoa dầu sẵn để nguội cho dông đặc lại, 

5. Cát miếng dài 5cm, dầy Icm, ngang Icm gói giây kiếng lại cho đẹp. 

* Yêu cầu kỹ thuật: Mứt trong suốt, màu hổ phách, hương vị của ổi, dẻo. 

dai, ngọt chua vừa. 

* ỶĩĩlỀt/ ^ừo/ 

Thời gian thực hiện: 3 giờ - Lượng mứt: l,2kg 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg dừa vừa rám (4 trái} - Màu xanh, đồ. vàng 

• 700g đường cát trắng * 1 muỗng cà phé phèn chua 

- '/4 muỗng cà phẽ vani - 2 lít nuớc 
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CÁCH THựC HIỆN 

Dừa: Gọt vỏ vàng nâu bến ngoài, cất từng miếng dày Icm dài lOcm đến 
15cm, hoặc xát lát mỏng. 

- Tỉa hoa: xắt lát mòng d hai đểu mỗi miếng dừa. Rửa dừa sạch đế ráo 
nước. Trụng dừa trong nước có pha phèn chua đun sỏi. Cho dừa và dường vào 
soong, trộn dều - ướp 15 phút. Bắc Sôong lên bếp, sèn dừa với lửa to rồi bớt lứa 
cho đến Ichi cạn nước đường. Đem BOOng khỏi bôp, trộn vani cuộn từng lát dừa 
vào trong thành hình hoa, hình bướm,.. 

Xếp từng miếng mứt trên mâm; đem phơi nắng cho thát khò để vào keo. 

- Muốn pha màu mứt thì cho màu vào lúc ướp dường với dừa. 

* Yêu cảu kỹ thuật: Miếng mứt àn giòn, mềm, không xạm. Đường bao 
phủ một lớp mỏng quanh miếng mứt. 

Thời gian thực hiện: Vũ ngày + 3 giờ 
• Lượng mứt hồần tẩt: Ikg 

NGUYỀN LIỆU: 

- 1 kg Irái lác - 800g đuờng - Muối bọt 

- Mưởc vôi Iroíig - 1 muỗng cà phê phèn chua 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Vòi án trầu loại trắng, mua về lỏng qua đêm, gạn lấy nước trong. 

2. Tắc mua về dùng dao bào gọt thật mỏng lớp vỏ xanh ò ngoài (chừa 
cuống lạí), láy kim to xám đều. 

3. Thả tắc vào trong nước muối hơi măn, thấy trái tắc hoi mềm, vớt ra 
(ngâm nước muối độ một giờ). 

4. Dùng dao rạch dưdri đáy trái tấc làm 4 (hoặc dùng dũa chuốt nhọn thụt 
cũng được) để lấy hột ra và vỗ^t bớt nưđc ngám tắc trong nước vôi trong độ Vi 
ngày, xả lại với nước lạnh cho thật sạch. 

5. Nấu nước sôi, bỏ chút phèn chua vào, nhắc xuống chế vào tượng đựng 
trái tác, dậy nắp lại, sau 15 phút, vớt ra, đế’ ráo nước. 

2. Sên tắc 

1. Cân Ikg tắc thì 800g đường. 

2. Cho dường vào soong, cho độ 3 muỗng xúp nước lạnh vào, nấu cho 
đường tan, bò trái tác vào, thấy trái tác hơi mễm và trong thì vớt ra. Để tắc 
vồo dĩa, lấy đũa nong tròn. 

3 Tiếp tục sên dường cho tới rĩt tay, xong thả trái tắc vào sên cho đến 
khi đường dẻo. Vớt tắc ra, nếu thấy méo th) nong cho tròn lại, đem phơi khô độ 
2 - 3 nắng là dược. Mứt này ăn deo và thơm ngon. 
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^ ỸHiít/ 

Thời ginn ỉhực hiện: ^ giờ - Lượng mửt: 35ồg 

NGƯYẺN LIỆU; 

- 1 trái thơm thật chín - 30Qg đưòng 

- Va muỗng cà phé vani - ^/2 muỗng cà phé thach cao phi 
CÁCH THựC HIỆN 

L Chuẩn bị 

- Thơm: Gọt vd, bò mắt. 

■ Xắt thơm từng lát mỏng dày ỉcm. 

- Bỏ lõi, ép sơ cho ra bớt nước. 

- Trụng thơm trong nước phèn chua dun sỏi. 

- Vớt thơm ra, đế ráo nưỡc. 

2. Sén mứt 

- ướp thơm với đường nửa già. Đạt chảo thơm lén bếp sên với lửa vừa lúc 
đầu, sau dế lửa nhỏ. 

- Đường cạn và rít tay, cho thạch cao phi vào trộn đều. 

3. Hoàn tẫt 

Nhác chảo mứt xuòng, cho vani vào trốn đều. Gẩp từng miếng mứt lên 
raám phơi độ 2 náng. Cho mứt vào keo thủy tinh sạch và khô cất kín. 

Yèu cầu kỹ ihuật: Miếng mứt trong có màu vàng nhạt, ãn giồn. 

Thời gian ĩhực hiện: 4 già - Lượng mửi: l,2kg. 

NGUYÊN LIỆU 

- Ikg chùm ruột, lựa tráỉ to không chát 

■ Ikg đường ' 1 chút màu đò (vài giọt) 

- Va muỗng canh muối - Ỷí muỗng cà phê thạch cao phi 

- Va muỗng cà phê vani “ 2 lít nước lanh 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Nước pha muối, quậy dều. Chùm ruột lặt cuống từng trái, ngám trong 
nưỡc muối. Đạt chùm ruọt vào giữa hai mặt thớt, xoay nhẹ mặt thót cho chùm 
ruột mềm, ra bớt nước chua, xả chùm ruột trong nước lạnh 2 lần rồi vắt ráo. 
Nấu nước sòi, trụng sơ chùm ruột trong nước sôi, vdt ra rồi ngâm trong nước 
lạnh, xả, vắt thật ráo. 

2. Sên mứt 

ướp chùm ruột với dường, phơi nắng nửa gid, đạt chảo chùm ruột lên bếp 
sên vđi lửa riu riu. Rưới nước pha màu đỏ vào chảo mứt, trộn đều. 
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3. Hoàn tát 

Khi đường tới^ cho thạch cao phi vào trộn đều rồi nhấc xuống, trộn van). 
Đẻ nguội» cảt trong keo thiiy tinh. 

* Yêu cẩu kỷ thuật: Mứt có màu đỏ dẹp, ăn giòn, dai. 




Thời gian thực hiện: 3 giờ ' Lượng mứt: Ồj5kg 

NGUYÊN LIỆU 

- 20 trái khế chua màu xanh - ũ,5Ị<g dường 

- Muối bọl - 1 ống vani 

' 1 cục phèn chua nhò bằng dầu ngón tay 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Khế gọt bỏ khía, xẻ ra từng miếng dọc theo trái khể, got vd xanh láng 
phía ngoài, ngâm khe vào thau nừơc muoi độ một giờ, xả lại bằng nước lạnh 
cho sạch muối (nước muôỉ hơi mặn là dược), 

2. Bác nồi nước sôi, cho phèn chua vào, lấy dũa khuấy cho tan phèn, thả 
khế vào luộc độ 15 phút, vớt ra xả sạch, ép cho bớt nước. 

2. Sên mứt 

- Cân khé bao nhièu thì cho dường bây nhiêu, cho đường và khẽ vào 
soong, chế thém một muòng xúp nước lạnh, dạt khế lèn bếp rim, lúc đầu cho 
sòi nhiều, sau bớt lửa nu riu, dường cạn, nhúng đũa vào dương, thấy đường cố 
dây là dược. 

- Đem mứt xuống, cho vani vào, trộn dẻu, đề mứt nguội, cho mứt vào keo. 


* Ỹỉtièl/ ^ÌTtãnạ/ 


Thời gian thực hiện: 4 giờ - Lượng mức: SOOg 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg mãng cẩu xiém - 3ŨOg đường cát 

-1/2 lỉt nước -1 muỗng cà phẽ phèn chua 

- Giây bóng kiếng - Vani -1/2 muỗng cà phÊ thach cao phi 


CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Hòa phèn chua trong nước, lột vỏ mãng cầu và tách múi, đem ngảm 
mãng cầu trong phèn chua 15 phút, vớt mãng cầu ra để ráo nước, trộn dướng 
vào mãng cầu rời đem phơi nắng 15 phút. 

2 . Sên mứt: 30 phút 

- Cho mãng cầu vào chảo sen với lửa nhẹ. Đảo nhẹ tay đến khi đường 
gản cạn, múỉ măng cầu trắng, trong và bóng; mãng cầu hơi ráo đường. 
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- Trộn thạch cao phi vđi mãng cầu. Nhắc cháo xuốngt trộn đều vani. 

3, Tạo hình và phơi nắng 

- Gắp rnầng cầu ra mâm từng múi một, sủfa lại cho đều. Đem phơi sơ qua 
một nắng. Gói mứt trong giấy bóng kiếng hình chữ nhật 7cm X lOcm. 


NGƯYÈN LIỆU: 

' Táo loaỉ ngon, to quả Ikg - 200g đường 

- Mước vôí trong 2 lít - Phèn chua mộl lì 

CÁCH THựC HIỆN 

Chọn táo quả vừa phải, chín tớĩ. Muổh vỏ mứt đẹp thì ngâm kỹ, còng 
phu (có thể dùng bàn chong cấm hoa để châm). Ngâm nứớc VỎI trong 10 - 12 
gìờ (dể giảm chát, trưng hòa acide và làm dẻo). Nêu dùng táo chín, ngọt thì 
bạn có thể bò giai đoạn này. 

Chần táo châm đã ngâm bằng phèn cho vỏ mứt cứng lại. Sấy khố khoảng 
10 giờ. Đây là thời gian làm vò qua nhãn đều, tạo mã đẹp cho mứt táo. 

Bỏ táo vào soong, ngảm đường độ 10 giờ. Sau dó đun đưưng sỏi bùng lén, 
rút bđt lửa dể sôi âm ỉ khoảng 12 gíờ. Đổ mứt táo ra ro, đổ đèn dáu đội nước 
sỏi đế nguội đến dó cho sạch đường. Sau đó sây bằng lò sấy khoảng 12 gíờ é 
nhiệt dộ 30''C - 40''C. 

ngưyí:n LIỆU; 

- 20 trái me sống - 1 muông canh muỗÌ 

■ 500g dường • 1 muông cà phê thạch cao phi 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Me: Ngảm nước muối 1 dêm, sau đó rửa sạch. 

- Trụng sơ rồi vớt ra ngâm trong nước lạnh. Dùng mũi dao nhọn xẻ 
dường trên sống trái me tách vỏ vè bỏ hột. Xâm dêu trên trái me. Xá lại cho 
sạch, 

2, Sên me 

Luộc sơ me trong nước sôi. Để nguội văt ráo. Sắp me vào soong. Rắc 
đường lén trên, ướp khoảng 3 gid, cho đường thám trong me. Sên với lửa nhẹ, 
trở trái me cho đều. Khi đường tới kéo chỉ, rắc thạch cao vào roi nhắc khỏi bếp 

3« Tạo hình 

Cho vani vào Soong mứt, trộn dều. Gắp từng trái me ra mám, trên cỏ ỉót 
viỉ tre. Phơi một nắng to cho thật khô, Gói từng trái me trong giấy bóng kiếng. 

^ Yèu cầu: Miếng mứt me trong, ăn ráo, có màu râm đỏ đẹp, trong mướt. 
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*‘mứt.9ỉí 

Thời gian ihực hiện: 4 giờ - Lượng mứt: 500g 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kợ bí thât già - 1 miếng vòi bàng ngón tay cái 

- SQỮg dưòng - Vaní - 1 muỗng cà phê phèn chua 

CÁCH THựC HIỆN 
Giai đoạn I; Chuẩn bị 

+ Vòi; Cho vào tố sành có sẩn nưức lạnh, quay đền đè yèii khoảng 6 giờ 
cho tắng cặn, lọc nước vòi trong qua một chậu khốc. 

+ Bí: Gọt bỏ vỏ xanh - rửa sạch, xất từng miếng 2cm X 7cm hay 0,5cm X 
0,5cm. Dùng kim xám đ 2 đầu 2 mặt cứa miếng bi (khòi vuòng <1 Tủíìt). 

- Thả bí vào ngâm trong nước vôi một đêm. 

; Sáng ra xả nước lạnh vắt bí nhè nhẹ, xong ngâm trong nước lanh xá 
hai lần. 

Giai đoạn 2; Sên mứt 

Nâu nước sôi. thả phèn chua dã giã nhỏ vào cho tan, Thá bí vào nước phèn 
đang sối, luộc dộ 5 phút. Vớt bí ra thả vào nước lạnh- Xá, văt nhẹ, dò ráo. 

Nước đường sén mứt 

Nửa kg dường hòa với ĨOOg nước. Đun sỏi dường cho ian. Trộn bí vao 
nưóc đường. Ngảm mỏt buổi. Đặt soong mứt lẽn bếp, đun sôi cho tan. Gạt mứt 
qua một hên, muc nưđc dường rưới len bí. Đưừng keo cbí đem xuống khỏi bếp. 

* Giai đoạn 3 

- Cho vanì vào soong mứt. trộn đều. Gắp từng miếng bí ra phơi 2 nấng là 

dược. 

* Yêu cấu: Miếng mứt no tròn, thẳng và thưm, ruột bí dẻo, giòn không bị 

xạm. 

Thời gian thực hiện: 3 giờ - Lượng hoàn tất: 70ũg mứt 

NGƯYẺN LIỆU: 

- 2ữ0g đu đủ non - 300g gừng non 

- 500g đường • 1 trầi chanh 

- 1/4 muỗng cà phẽ vani - 1 muỗng phen chua 
CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Gừng: Gọt vò rửa sạch, bào mỏng rồi xắt sỢi. 

- Bóp gừng với muối, vát bỏ bớt nước cay, xả lại vdi nước lạnh rồi vắt ráo. 

- Đu dủ non hào mổng, xắt sợi. Bỏp du dú VỚI muối, vát bớt nước; xú lai 
với nước Lạnh rồi vắt ráo. 
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- Kco thủy tinh phơi nắng thật khô. 

2, Sên gửng 

- ưófp gừng và đu đủ với đưcỉng, nước chanh. 

- Đem phơi nắng 15 phút. 

- Đặt soong gừng lên bếp sèn với lửa riu riu, trộn đều tay. 

- Khi thấy đường rít dùa, nhắc xuống khòi bếp. 

- Trộn vani cho đếu. 

3. Hoàn tất 

- Múc mứt gừng ra dĩa, để nguội. 

- Cho vào keo thủy tinh rồi đậy kín. 

Yẽu cẩu: Khối mửt trong suốt, bóng. 

* 'TTỈứi^ ^iửtỶ 

Thời gian thực hiện: 3 giơ - Lượng: 600g 

NGUYÊN LIỆU: 

- 0,5kg gừng non - 2 muỗng xúp muối 

- 4Q0g dường - Vani -10 trái chanh mòng vò cỏ nhiều nưởc 

CÁCH THựC HIỆN 

* Gỉai doạn 1: Chuẩn bị 
Gừng: Gọt vò sach. 

Chanh: Vắt lây nưóc, hòa tan trong 3 lít nưdc. 

Muối: Hòa tan trong 2 lít nưóc. 

Giai đoạn 2 

Kgám gừng trong nước muỏl mận. Xãm đéu xung quanh cu gừng, xắt 
từng lát mỏng. Xả gừng trong nước lạnh rối ngảm trong nưóc chanh sâm sấp 
mặt gừng. Nấu một lít nước sôi, cho 3 trái chanh vỏ. Bỏ gừng vào luộc mềm 
vớt ra thả vào nước lạnh, vắt ráo gừng rồL lại ngâm sâm sấp trong nước có 
pha nước chanh dem phơi nắng 3 giờ. Đế ráo, ướp gừng VỚI dường khoẩng 2 
giờ. Sên gừng cho tới khi đường kéo chí. 

* Giai đoạn 3 

Nhấc soong mứt khỏi bếp, trộn vani vào cho thơm, dảo thêm một lúc cho 
tới khi đường quánh lại thành lớp bao phủ đều miếng mứt. 

Yêu cẩu: Miếng mứt vàng ươm, àn giòn thơm. 
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*9m9ỉà. 


Thời gian: 3 đém + 2 giờ - Mứt hoán tất: l,2kg 

NGUYÊN LIỆU: 

’ 1kg cà chúa Đà Lạt còn nguyên cuống 

- 1kg đường cát trẳng 

- 20g phèn chua 

-1 nniấng vỏi ăn nnàu tráng bằng quả cam 

- 1 muỗng muối nhỏ 

- 1 muỗng xúp Qiím 

-1 chút phẩm màu xanh và đò 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

1. Cà ngắt cuống ra để riêng, dùng dao khía cà ra làm 5 cánh (phía doc 
theo trái cà và khía tới độ nửa trái cà thôi* dừng cho đứt)* nèu muốn cà còn 
nguyên trái thì nên dùng que nhọn soi phía dưới cà một lỏ nhò đè lấy hột ra. 
Thả cà vào nước muối, ngẩm độ nửa giờ (một lít nước lã pha vởi một muỗng 
muối nhỏ). 

2. Khi cà hơi dịu mềm, dùng tay bóp cà nhè nhẹ cho bắn hết hột ra ngoài 
hoặc dùng cây móc hột ra cũng được. 

3. Hòa tan cực vôi trong 3 lít nước lả* đế lắng một dém, gạn lấy nước 
trong, thả cà vào ngâm trong một đềm. 

4. Sáng ra, xả cà lại với nước lạnh cho sạch, dun một lít nước sôi, thả cục 
phèn chua vào quậy cho tan phèn. Thả cà vào trụng sơ độ 3 phút vớt ra liền, 
xả lại với nước lạnh, để cà ráo nước. 

2. Sên cà 

1. Cho đường vào Sồonệ, chế vào độ lOOg nước lạnh, bác lên bếp đun cho 
đường tan, cho một chứt pham mồu dỏ, một muỗng xúp giấm, cho cà vào, dun 
nhỏ lửa cho cà sôì khoảng 15 phút. Nhắc xuống* de cà trong nước dường ngâm 
một đẻm để dường và màu thấm vào trong cà. 

2. Sảng hôm sau, vớt cà ra, đun cho nước đường cạn bớt một nửa, xong lại 
thả cà vào, đun nhổ lủa độ 15 phút, bác xuống, đe cà và đường ngâm thêm 
một đêm nữa. 

3. Sáng lại vớt cà ra, đun cho nước dường cạn bớt* xong thả cà vào đun 
nhỏ lửa độ 15 phút, bắc xuô^ng, phơi cà cho ráo đường (2 nắng), xong cho cà vào 
keo. 

3. Trình bày 

1. Cuống cà trụng sđ với nước sôi, xong ngâm với nước đưdng đặc, có pha 
chút phẩm xanh. 

2. Khi dùng cho cà vào khuôn giấy, gắn cuống cà vào, trái cà tròng sẽ 
đẹp và mướt. 
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Thời gian thực hiện: 7 ngày 

NGUYÊN LIÊU: 

- 10 trái chanh giấy vảng tươi - 1 muỗng xúp thạch cao 

- 1 muỗng cà phé phèn chưa - 200g muối bọt 

‘ 1/1000 acid citric - Q.1/1000 acìd sorbic 

- Ị2kQ dường (bao nhiêu chanh vắt nưởc là bấy nhiêu dưòng) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Chanh ngám nước muối 10% trong rnột ngày cho bớt the. 

2. Xả sạch muối, ngám nước phèn chua + thạch cao phơi nắng 2 ngày cho 
trắng dều (thay nưđc moi ngày). 

3. Dùng kim xăm đéu trái chanh, lấy hột ra bằng cách khía 4 đường dọc theo 
trải chanh, ép bớt nước chưa (giữ nước chua lạí dùng sau) xầ chanh thật sạch. 

4. Luộc chanh trong nước phòn và thach cao 7 phút, vớt xả sạch dể ráo, 
ngâm dưdng một ngày (1/2 lượng đường). 

5. Th^m dường và cò đặc dần, ngâm và phơi chanh, trd đều mỗi ngày- 

6. Lây nưdc cốt chanh 3 muồng xúp 4- 2 muồng xúp đưdng hòa tan cho vào 

chanh đem sây đều cho thàm khi đưừng dược 60'' Brix vớt ráo sây cho đẹp. 

7. Bao giấy lũếng từng trái hoặc để nguyên bảo quản trong keo à nhiệt 
độ thường. 

Chứ ý: Nếu muốn chanh vàng hay xanh thì thêm màu vào lúc ngám 
đường. Nếu muốn bảo quản lau thì cho acid vào. 

Yẽu cầu thành phẩm: Mứt trắng, dẹp, giòn, thơm mùi chanh. 

Thời gian thực hiện: 4 ngáy 

NGUYÊN LIỆU: 

- 30 trái mặn trắng hoặc hóng (mặn không hạt) 

- 800g dường trắng - 10g phèn 

- 100g muối - Aciđ citric 1/1000 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Mận rùa sạch ngâm nước muối 0,5% (1 lít nước 50g muối) 

2. Dung dao bén nhọn cắt dưới đáy lấy hết hạt ra. 

3. Ngám nưổc lĩiuòi lại, xả sạch. 

4. Đun nước sôi, cho 1/2 muỗng cà phê phèn chua vào, trần từng quẵ mận 
cho chín giòn. Vớt ra ngầm nước lạnh, vớt ráo. 

5. Cân bao nhiêu mặn bấy nhiêu dường, và ngâm đường + acid từ nồng 
độ thấp đến nồng độ cao dể dạt 60*' Brix (vừa ngâm vừa sấy). 
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6 Bảo quán mận ở nhiệt dộ thưởng. 

Chú ý 

Có the áp dụng phương pháp vừa ngâĩTi đường vừa sên gián doạn mặn sẽ 
trong và dỏ đẹp. 

' Yct/ cẩu kỹ i/ỉuậ/ 

Mạn trong, đó, chua, ngọt, giòn. 

^ 9 ^^ ^ỳCAoui/ 

Thời gian thực hiện: 4 giờ ■ Lượng mứt hoàn tất: Ikg 

NGUYÊN LIỆU: 

■ Ikg khoai lang bỉ • 800g đường cát 
• 1 cục vôi trắng ãn trầu tũ bàng trái cam 

- 1 muỗng cà phê thạch cao phi 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Sửa soạn 

1. Vói trắng cho nước lạnh vào, đế lắng một đêm, gạn lấy nước trong. 

2. Khoai got vỏ sạch, bỏ những chỗ den, cắt ra từng miếng tùy thích. 

3. Cho khoai lang vào nước vòĩ trong. Ngám dộ 3 giờ, xả lại nưởc lạnh 
cho sạch, dê ráo nước (nước vòi phài ngảp phủ khoai). 

2, Sên khoai 

Cân Ikg khoai thì 800g dường. Cho đưdng và khoai vào soong, cho thêm 
2 muỗng xúp nước lạnh, bác lẻn bếp sẻn, lứa yeu, khí đường tới cạn thi cho vô 
một muỗng thạch cao phi đé khoai lang mau khô, trộn đeu, nhắc xuỏhg khi 
thấy đường đâ khô hết. Đế nguội, cho khoai vào keo. 

* T)tứt' %ĩOìĩỶ 

Thòi gmn hoàn tái: 4 giờ 
■ Lượng mứt hoàn iấi: ĩ,5kg 

NGUYÊN UỆU: 

- 50g rau câu Irẳng trong ■ 1 ctiủl chanh 

- Ikg đường cảt - Vanỉ 

CÁCH THựC HIỆN 
I. Sửa soạn 

1. Rau câu; Ngâm nước cho mềm, vớt ra, rửa sạch, để ráo nước. 

2. Lưòrng 1 chén rau càu + 2 chén nước, cho tất cả vào Sôong đem nấu cho 
rau cảu thật tan hết, cho dường vào (3. chén rau cáu + 2 chén nưórc + 1 chén 
đường), vớt bọt. 

3. Khác rau câu xuống + cho vani vào, nặn thòm chút chanh, dố rau câu 
ra khuôn, đé đâc lại. 
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2. Phơi nắng 

- Khi rau câu dặc, xắt rau cáu ra từng miéng raỏng tùy thích, đem phơi 
cho rau cảu teo lại. Phơi nắng hơi hơi thôi, phơi nhiều nắng mứt khỏng tôL. 

- Nếu muốn cho màu thì khi nhấc rau cảu xuống, tn chế ra nhiều khuôn, 
mỗi khuôn cho 1 màu tùy thich, sau dó hãy để rau câu đặc. xát ra từng miếng, 
phơi nắng. 

* ỸHứt/ 

Thời gian hoàn tất: 4 ngày 

NGUYÊN LIỆU; 

■ 1/2kg khổ qua xanh tưqi, gai nở đẹp (còn non) 

- 1/2 lít nước vồi lấng trong nóng độ 1% (10g vói/1 liì nưốc) 

- 0.3% phèn xanh - 1/2kg dường trắng - lOOg muối 

- 1/1000 acid citrỉc. 0,1/1000 acid sorbic - 1 ống sirop xanh 

CÁCH THựC HIỆN 

1^6 qua ngâm nước muối 105Í, lảy hạt và cạo sạch lóp ruột tráng bẻn 
trong, rigám lại nước muối, xăm kỹ từng trái trong 2 giờ. Đem xá thật sạch 
muối, ngâm với nước vôi 2 giờ. xả thật sạch, đem trẩn nước sói có pha phèn 
xanh trong 5 phút - 7 phút. Ngám ngay nưởc lạnh và đế ráo. Cân bao nhiêu 
khô qua là bây nhiéu đường hoảc ít hơn lOOg. Chia và ngàm 4 lần đé tảng 
nổng độ dưỡng từ tháp đến cao, pha một ít màu xanh vào dường. Vừa ngâm 
vừa sáy hoẠc phơi nắng trở dều để dạt 60'^ Brix là được. Sấy khò và bao quán 
trong keo ớ nhiệt độ thường. 

• Yèu cẩu kỹ thuật: Mứt khổ qua xanh, giòn, trong, hết vỊ đắng. 

^ 9/ùỉlí' 2^00' f^ùãìc(Us/ ue^) 

Thời gian hoàn iấỉ: 4 ngày 

NGUYÊN UỆU: 

- l/2kg dậu que xanh non, tươi, khòpg sâu 

- ^tOOg dường cát trảng -1/1DŨO acid cỉtric 

- 100g muối - 0,1/1000 acid sorbic 

- 0,3% phèn xanh - 1 õng sirop xanh 

CÁCH THựC HIỆN 

Đậu rứa sạch, ngâm nước muối 10% trong 1 giờ. Xám kỹ từng trái điUi và 
ngám ỉại nước muôi 1/2 giờ. Xả thật sạch muối, đế rắo. Trấn đậu trong nước 
sỏi có pha phen xanh trong 3 phút - 5 phút. Thá đậu ngay vào thau nước lạnh, 
vớt dé ráo. Cân đặu và dưồng bàng nhau. Nâu nước đường ngâm đậu (1/4 
dường) và tăng dần độ dường dến Brix là được Vừạ ngám dưỏng vừa sấy 
cho khô đường. Pha một ít màu xanh vào nước đường dế giữ lại màu xanh cúa 
đậu cho đẹp. Bảo quản trong keo ớ nhiệt độ thường sau khi dả cho acid báo 
quán vào. 
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đậu- 


Yốu cầu kỹ thuật: Mửt đặu xanh, giòn, trong, không nghe hãng mùi 

*<ể 

NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg quả't tươi (trái tắc) - 1kg dường cát 

- 20g gừng - 50g muối bọt 

- 50g cam thào tán nhuyền (mua ờ hiệu thuốc Đỏng y) 

CÁCH THựC HIỆN 

Quât: Rửa sạch, cắt dôi, vắt ráo nưdc. Lường 1 lít nước + 50g muối, Quậy 
tan đều, cho quất vào ngâm trong 1/2 ngày. Vớt quất ra xả hết nước muối mận. 
Xả thật kỹ rỗi đem quất trần qua nước sòi. 

Đường + 50g nước, bắc lên bếp tháng hơi sền sệt bỏ quất vào. trộn đều. 
Đem ra khỏi lửa và ngâm một ngày Vớt quất ra dể cho ráo nước. 

Gừng: Xất khoanh mỏng dem phơi khô, rang gừng rồi tán nhuyễn. 

Gừng + catn thảo + quất: Trộn đều bò vào lò ăây khô, lửa nhỏ. Để quất 
vào keo và đậy kín. 

*<é 

Thời gian hoàn iất: 3 giơ 

NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg me chín - 1 muỗng xúp muôi 

■ 800g dường - 10g cam thào - 300g gừng 

- 5ũg bột bánh dẻo (có thể thay bằng khoaỉ lang luộc chỉn, tán nhuyễn) 

CÁCH THựC HIỆN 

Me lột vỏ, cát từng mắt, bỏ hột. Gừng giã nhuyễn. Cam thẩo gia nhuyễn 
cho có sợi. Đưòng tháng tan cho gừng vào sen 10 phut, cho me và muối vào dầo 
liền tay dến khi me thành 1 khối, ray bột bánh dẻo vào trộn đều 5 phút dem 
xuống. Trải me ra phơi cho ráo, viên tròn nhỏ, lăn cam thảo cho đều, gói giâ'y 
kiếng cho đẹp. Bảo quản trong keo ở nhiệt độ thường. 

Yêu cầu kỹ thuật: Me đỏ nâu, dẻo, thơm ngon. 

Thòi gian hoàn tất: 4 giờ - Lượng kẹo hoàn tái: I Ị2kg, 

NGUYÊN LIỆU; 

- 10 trái chuối sứ chín mùi - 400g dường 

- 1 trái dừa khô - 5ỦQ bột năn 

- Giầy kiếng trong - 50g mè rây sấn và rang chín 

- 100g dậu phộng rang, bỏc vỏ, đâm hơi nát 
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CÁCH THựC HIỆN 

1, Sửa soạn 

1, Dừa khó nạo vắt lấy 1/2 chén nước cốt. 

2. Chuối lột vỏ, quét cho thật nhuyễn, cho nưdc dừa khò vào (nưỡc dừa 
sầm sấịì chuối), xong cho đường vào. 

2. Sên kẹo 

Cho hỗn hợp dường + chuối + nước côt dừa vào cháo, đạt lên bếp khuấy 
cho chuôi đặc (lửa nhò), cWo 1 muỗng xúp bột năn vào, quậy dều, bột chín bắc 
xuống. 

3. Trình bày 

1_ Rây ít bột nản rang chín lên mặt bàn vá trên ống cán, đổ chuối còn 
nóng lên mặt bàn vừa rác bột, dùng ống cán cán chuối cho hơ] mòng, dày độ 
Icm, rác mè vè dậu phồng rang iên, cán cho dậu và mè dính vào chuối. 

2. Đế chuối nguội, cát ra từng miếng dàĩ dò 3cm, ngang lem, dày lem. 

3. Dùng giấy kiếng bao kẹo lại* vặn hai dầu, cho vào keo. 


* (cAuôlnợào') 


NGUYÊN LIỆU: 

- 250g chuóì khỗ 

- 200g đường lán 

- 1 muỗng xúp dầu ân 

- Giấy bóng kiếng 
CÁCH THựC HIỆN 
1. Chuẩn bị 


Thờỉ gian hoàn tất: 3 giờ - Lượng kẹo: 40ỡg 


- 50g dậu phộng 

- 2ũg mè - 1/4 Irải dừa 

- lũũg dừa khỏ 

' 1 củ gừng nhò 


- Đường tán: Chặt nhỏ. 

- Chuối: Thái sợi mỏng. 

‘ Dừa khô: Vắt 1 chén nước cốt, 1/2 chén nưđc dão. 

- Dừa rám: Bào mỏng dài 3cm. 

- Gừng non: Cạo sạch vỏ, xắt sợi. 

- Đậu phông rang vàng, bóc vỏ, tách đôi. 

- Mè: Đải sạch, rang vàng. 

- Khuòn: Thoa dầu. 

- GiảV kiếng cắt khổ 8cm X lOcm. 

2. Sèn chuối 

Cho dường và nước dào dừa vào soong, dạt lên bếp đun sôi. Tiếp tục cho 
chuối, gừng, dừa xảt lát vào trộn đều và sến cho tối khi khối chuôi có màu náu 
dỏ, đạc sệt và tróc soong thì nhấc xuống. 
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3. Tạo hình 

Trái chuối ra khuòn đà thoa dảu, dùriẾỉ lưng muông dằn xuống cho khối 
chuồi déo và chặt vào nhau. Kải đậu phộng và mè lẻn mặt chuối, cáii sư qua 
cho clặu phộng và inè dính vào chuôi. Đế 1/2 giờ cho kẹo nguội. Dùng dao cát 
từng thỏi 2cm X Sem X lem. 

Yêu cẩu thành phẩm: Kẹo chuối thơm ngon, khòng xạm, co mau nâu dó 
và dẻo hơn kẹo thường. 

* 'PCeo' '^Âtítw 

» 

Thờx gian: 3 giò - Lượng: 1 Ỉ2kg kẹo 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1 trái thơm thật chín vàng - 300g dường cát 

- 1/4 muỗng cà phê vani - Giấy bóng kiếng 

- 1 muỗng xúp bơ 

CÁCH THựC HIỆN 

1, Chuẩn bi 

- Thơm gọt vỏ, hỏ mát: Dùng nìa nạo thịt thơm, hỏ cùi. 

- ướp đường vào thơm trong 15 phứt. 

- Mảm phơi khỏ rồi thoa dầu hay bơ. 

- Giây bóng kiếng: Cắt từng miếng hình chữ nhật 5cm X Sem. 

2. Sên kẹo 

Đặt soong thơm và đường lên bếp sèn, luc đầu với lửa to, sau lửa nhó. 
trộn đều tay. thấy thơm va dưởng kẹo lại, hơí rit tay nhắc khỏi bếp, cho 
vani và bơ vào trộn deu. 

3, Tạo hình 

Trút kẹo xuống mâm, dừng lưng muỗng ém chặt kẹo vớì bề dày lem. Đế 
keo thật nguội, dùng kéo cắt từng thòi dài lem X 4cni 

4. Hoàn tảt 

Dùng giấy kiếng gói kẹo ]ạĩ, túm chạt 2 dầu. Haĩ đầu giấy có thể cắt tua 
cho đẹp. 

Yéu cẩu thành phẩm: Kẹo thơm ngon, có màu vàng tươi. 
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* *ỹCáứếU/ 

é 

Thài gian: 3 giờ * Lượng kẹo: 400g 

NGUYÊN UỆƯ: 

- 3D0g khoai lang - 3ũ0g đường - Vaní 

CÁCH THựC HIỆN 

* Giai doạn 1 

Khoai: Gọt vỏ sau khi rứa sạch. Xẩt móng từng lat. Phơi khoai thật khò. 

* Giaỉ đoạn 2 

Chiên vàng khoai rồi vớt ra. Đế nguội, rồi giã khoai nho mịn. Đường nấii 
trong lOOg nước cho tan. Trút khoai vào soong dường, trộn đều. 

* Gỉaỉ đoạn 3 

Nhắc khỏi bếp, trộn đều vani. Vièn kẹo lại thảnh tửng viên, 

^ *ỹCẹO' ^^ẽẩìí' 

Thờỉ gian: 3 giờ - Lượng kẹa: 50ồg 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2kg mãng cầu - l/2kg đường cát 

- Vani - 1 miếng giấy bóng kiêng trắng 

CÁCH THựC HĨỆN 

1. Chuẩn bị 

Mãng cầu: Lột vỏ, bỏ hột, xay vừa nhuyễn. Sau khi vát bồ bớt nước chua, 
ướp trong dường 15 phút. 

2. Sén kẹo 

Sên mãng cẩu trên bếp ỉữa nhỏ, khi đường tới kéo chi và kẹo thật quyện 
là được. 

3. Hoàn tất 

Nhắc khỏi bếp, trộn đều với vani. Dàn kẹo tvẻn mâm (có thoa dầu) dày 
2cm. Đê nguội, cất từng thỏi kẹo vuòng vắn đài 4cm. Gói kẹo trong giấy bóng 
kiếng trắng 5cm X 7cm. 

* Yéu cẩu: Kẹo phải ngọt, thơm, có mui mãng cầu. 

* 'PCeo^ 

* m % ^ % 

Thời gian: 3 già ■ Lượng kẹo: l,ìhg 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1kg dặu phông - 200g mạch nha - 400g đưòng cát trắng 

- 50g bột nếp rang - 1 muỗng xúp dáu ăn tráng bàn 

CÁCH THựC HIỆN 
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1. Chuẩn bị 

Mè: rang vàng. 

Đậu phòng: lựa đều hột. phơi sơ một nắng, rang chín. 

Bột nếp: trải lên bàn cán làm bột áo. 

2. Sên kẹo 

- Đường và nước cho vào chảo đun sòí. Cho mạch nha vào quậy đều, đun 
cho dến khi đường lới thì nhấc khổi bếp. 

- Cách thử đường tđi: Nhò 1 giọt đường vào chén nước lạnh. Dùng tay 
bóp giọt đường thấy cứng, giòn là được. 

3. Tạo hình 

Cho dảu phộng đã rang sơ lại cho nóng vào chảo dường vừa nhắc khỏi 
bếp, trộn dẻu. Trộn đều vani vào chảo kẹo. Múc kẹo đậu phộng lên trén bàn đá 
lót bột nếp. Dùng cán đả thoa dầu, cán kẹo mỏng dày 0,5cm. Dùng thước cảy 
vun khòi kẹo thanh hình có cạnh vuông. Dùng dao thật sác kế những dường 
dài và cất từng miếng như miếng dường thẻ. Cho kẹo vào hộp có chứa 1 miếng 
vòi sòng gói trong giấy ở dáy hộp. 

Yèu cẩu thành phẩm: Kẹo phải trong, giòn và khỏ ráo. Màu của đường 
trấng trong. Đậu phòng chín, giòn mà không vàng. 

^ Q>ậu' ^Aộnạ' *^ẽắn' 

• • * Ỵ 

Thời gian: 3 giờ • Lĩíợng kẹo: 2Jkg 

NGUYÊN LIỆU: 

* 2kg dặu phông 

- 600g đường cất 

- 300g mạch nha 

CẢCH THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

Đậu phộng: rang vàng, để nguội rồi bóc vò sạch. 

2. Sên kẹo 

Giống kẹo dạu phộng miếng. 

3. Tạo hình 

Đổ chẩy kẹo ra mặt thớt. Dòng búa đập kẹo ra thật nhanh tay cho dậu 
phộng và dường vụn nát. Dùng tay lãn khối kẹõ thành khối tròn, dài. Dùng 
dao thật sắc cát kẹo thành từng míẻn|[ vuống cạnh 3cm hoặc 4cm. Làm nhanh 
tay kẻo kẹo bí vỡ. Để kẹo thật nguội roi xếp kẹo vào keo khô từng lớp một, nếu 
không kẹo bi vở. 

^ Yêu cảu thành phẩm: Kẹo giòn, mềm, xốp, dậu phỏng phải chín, có 
màu vàng thật nhạt. 
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Thài gian thực hiện: 6 gỉờ 

NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg đậu xanh tốt - 1kg đường cát trắng 

- 2 ỗng va-ni • Giấy kiếng đủ màu 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Đáu xanh ngầm nước một đèm, đãi aạch vỏ, nấu chín nhừ, cho chút 
muối tán nhuyễn. 

2. Cho đường vào đậu, để lô phút cho đường tan, đáu hơi lỏng ra, cho đậu 
vào máy xay trái cầy Xây thật nhuyễn như bột. 

3. Bắc chảo lên bếp sén cho đáu dặc lại. Khi sên phải để nhỏ lửa. Đậu 
đặc, nhắc xuống cho va-ni vào trộn đều. 

4. Múc đậu ra mảm, banh ra để thật nguội. 

5. Ngất từng viên bằng ngón tay cái, vo tròn đem phơi. 

6. Giấy kiếng màu cắt hình chử nhật ngang 6cm, dài 7cm, cắt tua haỉ 
dấu, cắt tua vào sàu trong giấy mỗi đẩu độ l,5cm, 

7. Cho viên kẹo vào giữa miếng giấy, vặn 2 đầu, viên kẹo xòe ra nhờ các 
tua trông rất dẹp. 

Thời gian hoàn tất: 4 giờ - Lượng kẹo hoàn tất: 7Qồg 

NGUYÊN LIỆU; 

- 1 chén dường cát - 1 gói va-ni 

- Nưởc cốt 1/2 trái chanh -1/2 chỂn mè rang vàng 

- 2/3 chén nước lạnh * 2 muỗng xúp bột năn 

- 2 muỗng xúp dáu 

- 2/3 chén đậu phông rang chín, bóc vố 

CẢCH THựC HIỆN 

1. Cho 1 muỗng xúp dầu vào soong, bác lên bếp, tráng đều dầu, khi soong 

ráo dầu, cho 1/3 chén nưỡc vào, kế cho đường, khuấy đều tay, đường gần tới, cho 

nước cốt 1/2 trái chanh vào. 

2. Khuòn thoa dảu chô đều, rác 1/2 mè đâ rang sần vào (còn 1/2 cho lén 

mặt). 

3. Nước còn lại (1/3 chén) nhồi vđi bột năng, đường tới độ 10 phút, cho 
bột năn đả nhồi nưđc vào từ từ, khuấy đẻu tay. 

4. Bột chín trong và cứng tay, cho va-ni và đậu phộng đẫ rang chín vào, 
nhắc xuống. 

5. Kẹo tới, cho kẹo này vào khuôn đã rác đều raè. 1/2 mè còn lại cho đều 
lèn mặt kẹo, cán đều, xất kẹo ra từng miếng tùy thích. 
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Người ta tạo điều kiện dể những vi sinh vật có lợi phát triển gây ra 
những biến đối hóa học trong thực pham, tạo ra một chât có tác dụng kicm 
hàm hay tiêu diệt vi sinh vật có hại. 

Ví du; Lcn men rượu, lên men dưa chua. 

Các chất có tính sát trùng dược tạo thành trong quá trình lẽn mon sẻ 
làm thực phắm có tính châ't và hương vị khấc vdi nguyên liệu ban đáu. 

Do quá trình lên men, những hỢp chất dược phân cất thành nhừng sán 
phãm gián dỊ. Ngoài ra, sự lèn rncn cũng tổng hợp dược vài loại sinh tố 
(vitainin) như sình tò' B2, BÌ2. 




NGUYỀN LIỆU; 

‘ Ikg M nạc đùi heo (đỏ tươi, dàn hồ! cao) 

- 100g hoa da khô 

' 1/4 muỗng cà phê muối ơiềm 

- 50g dường, 10g tiêu hạt 

- 50g mỡ gáy luòc. xắl sợi (nếu thích) 

-1 ít vôi ãn trắu (1 ít bằng đấu ngón tay) 

- Lả chuôi lá vông, dây lạt 
CÁCH THựC HIỆN 


Thời gian thực hiện: 4 ngày 


- 1 củ tòi nướng 

- 50g muối bọt 

- 50g thính 

- 50g dắư ăn 


Thịt lau khò, xắt lát mỏng, ướp rnuôì diêm, muôi bọt, đường, bột ngọt, it 
vòi trộn đều. Bó thịt lại dùng vật nặng dàn cho ráo nưdc. Cho thịt vào cối dá 
giã thật mạnh, mịn màng VỚI tỏi nướng, khi quết thấm dầu chày vào dầu dă 
phi tòi cho dễ quết. Nêm lại cho vừa ản, (nướng thứ). Trộn mổ, hoa da vào, 
thính, hạt tiêu vo viên tròn. Gói thít với lá vòng - lá chuối buộc chật bàng dảy 
lạt. Đo nem gần bếp cho lèn men nhanh 3-4 ngày nem chua ngôn. Ncm ãn 
với thịt nguội, dưa chua... 

Yèu cầu kỹ thuật 

Nem đó - dai - thơm và vị chua nhẹ vừa ăn. 
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Tììời gio?ĩ thực hi<:/t: '/ ỉigày 

NGUYÊN LIỆU 

' lôũg hoa da - Ikg thịt đùi bò (dò tưai, săn chác) 

- 50g dầu ăn phi tóí thơm - 1 cũ gừng nhò. 10g tiêu hạt 

- 50g muỗi bọt - 50g thính, một ít nước dừa tươi 

- 1 ít vói. 1 cù lỏi nướng - Lá chuôi, lá vông, dây lạt 

CÁCH THựC HIỆN 

Kửa thịt với nước dừa, xắt miếng, ưỡp rnuỏi, đường, bột ngụt, vói, nước 
gừng giã + rượu cho vừa ăn. Gói thịt lại dăn cho ráo nước, CỊuết thịt nhanh tay, 
thật n^ịii khi quết thấm chày VỨJ dáu dã phi sẩn cho dẻ quẽt. Trộn da, tièu hat 
vào với thính cho đều, vò viên dều nhau. Gói thịt vdi ]á vòng, lá chuôi, buộc 
dây cho chặt, dể nem gần bếp cho lẻn men nhanh 3 ■ 4 ngày noni chua. Nem 
ãn với thịt nguội, dưa chua. 

Yẻu cầu kỹ Ỉhỉiật: Kem đỏ, dai nhiều, chua vừa ăn. 


Thời gian thực hiện: 5 ngáy 

NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg thịl dẩu heo luộc chín giòn (hay ram sẵn) 

- 1 cù íiếng - 1 muỗng xúp tiêu sọ. bột ngọt 

- 3 cù tỏi ■ 5ũg mè rang vàng 

- 2 muỗng xúp muối bọt • 50g thính, lá ổi. lá chuối, đây buộc 

CÁCH THựC HIỆN 

- Xát thịt thật móng, xảt sợi {Uũt giòn có mở sẽ béo), liẻu xay nhuyễn, 
tôi bảm nhuyên trộn đẻụ vứi thịt, riềng gíả nhưyẻn trộn vởi Ihịi, 1 ít nước 
màm ngon, bột ngọt, muói + mè rang trộn đẻu vừa àn. Gói thịt trong lá ổK lá 
chuối buộc chặt, treo nơi khò ráo 5 ngày là ãn dưực. Khi ăn, trộn tì'é vơi dồ 
chua, cuốn bánh tráng. 

Yêu cẩu kỳ thuật: Tré thơm ngon, vỊ chua nhẹ, vừa ăn, khỏng nhảo. 


^ ^iâhv 


Thài gian thục hiện: lò ngay 

NGITYÊN LIỆU: 

- Thơm vụn xay vắt nước 1 lỉt (thơm khòng úng) 

‘ 5ml rượu dế - 1 ít cái giấm (men giâm) 

CÁCH THựC HIỆN 
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Xay vát lá"y nước cô"t thơm sau khì đầ rửa sạch, đè ráo. Đun nưởc thơm 
sòi 5 phút đế khư trùng, dể nguội. Pha rượu vào nước thơm cho đểu, cho cái 
giẫm (men giấm) vào. đậy miệng lọ bằng khán thưa (vì men giấm sống hiếu 
khí), Đế lọ nưí mát trong 8 ngày có mùi giám. Khi giấm chua, chiết lọc ra chai 
nút kín lại (nếu cấn thận người ta dun nưđc giấm để diệt men giám rồi báo 
quán ơ nhiệt dộ thương). Cái giấm + 1 ít giậm gốc còn lại pha với dung dịch 
nước thơm inới ta se cho lên men tiếp tục đế có giám khác. 

Yều cáv kỹ thuậỉ: Giấm thơm chua, ngọt, thơm. 

^ ^^iâhĩ/ ^^ẵàền/ ^ừa/ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 1 trái dừa tươi - 1 chổn rượu trắng - 20 chén nưàc lạnh 

CÁCH THựC HIỆN 

Lường nước + rưỢu dổ vô keo, chật dừa tươi lảy nước đổ vô tiếp. Đậy keo 
lại thật kín, đề chỗ mát, 2 tháng sau, giám sè chua và dùng dược. Khi mở nắp 
keo ra thày một màu trắng dày và đục đó là con giátn. Mức hấi nước giâm vò 
chai đế dùng Hồi lại đố rượu và nước dừa vào nữa. Mỗi lần thấy giấm chua độ 
một tháng lại phai chiết giấm ra và tiếp tụC nuôi giấm như trên. 

NGUYÊN LIỆU 

- 1 lít thóc nếp xay cho hết trấu 

- 7 lít nước dừa - 1 lít rượu trắng 

CÁCH THựC HIỆN 

Thác nếp xay cho hết trấu. Cho thóc vào nồi đun cho thóc nở ra. Thóc nở 
bum búp vừa trông thảy hạt gạo đổ ra ngay. Cho thóc vào một cái vại đồng 
cho nước dừa + rượu vào. Để trong 1 tháng và phải đậy kín nắp lại. Khi ản 
cùng phái nấu Inn cho sối rồJ háy dùng. Có thế’ thay lượng nưđc dừn tươi bàng 
lượng nước lâ + 1/2 muỗng đường cát tráng, 

^ ^ĩắnạ/ (ỉàển/ÂằnỶ cÂuôt sứ^) 

NGUYÊN LIỆU: 

- 10 trái chuối sứ chín, lộl vỏ, tước chỉ 

- 1 chén rượu trắng ’ 5 chén nước mưa 

CÁCH THựC HIỆN 

Chuối để vò thố, rưới rượu trắng vò trước, lường nước vò sau cho ngập 
chuối. Đậy nắp, dán giấy chung quanh cho thật kín, dể 10 ngày giơ ra, Lường 
rượu và nước rũng như trước roi đậy lại dể them 10 ngày nữa. Đen lán thứ ã 
vớt chuòi ra, lây nước đó lọc vảí cho kỹ. 
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Gài giấm vò keo, cũng ĩ chán n/ợu 5 chén nước và 1 muỗng <lường cát 
trấng trộn dều, đậy kín Jại đẻ yèn một chò dộ 1 tháng sẽ thấ 3 đỏng con giám 
mới hơi chua chua, chưa được chua lắm và chưa trắng, vớt con giấm mứi đòng ra. 

Lường 1 chén rượu, 1 muồng đường trộn đéu, lấy vái lọc rồi sẻ thà giáni 
vò đây kín đế yèn một chn cho đóng con. 

Đến khi giấm chua thanh và trắng trong như nước mưa, rồl vớt con giãin 
vàng đóng trước bỏ ra, chửng đúng kỳ chiết giấm ra chan thém rượu và dường 
+ nước. 

Muôn con giấm đóng dầy, để yên 3 tháng, chừng nào dóng dày láin và 
chua gắt hãy chiết giấm ra chai. Bao giờ cũng giữ cái váng trẩng lại đẽ nuôi 
giám tiếp. Cỏ thế gay gìấin một lần và dủng mãi mài. 

* 

Thài gian thực hiện: ĩ tháng rười 

NGUYÊN UÊU: 

- 1kg đặu nành tốt, hạí khỏníỊ sỗu • 400ọ dường vàng 

- 200g bột mì - 15g mởc giông 

- 3 lít nước muối nong độ 25% (1 líl nước 250g muối) 

CÁCH THựC HIỆN 

1. Ngâm đậu một dêm với nhiều nước cho nó. 

2. Vo sạch, đem hấp hoặc nấu đậu 2 giờ dến khi dậu chín mém, khống 
nhũn nát. 

3. Rang bột mì, rang thơm vầng dều, không khét, để nguội. 

4. Mốc giống cà nhuyễn trộn với bột cho đều và trộn tất ca vào đâu nành 
cho áo đều bọt. 

5. Trải đậu ra nia 1 lớp dày lem - 2cm. 

6. Trải lên mặt đáu 1 lớp khăn thưa và đồy lại bằng 1 cái nia khác dể ở 
góc phòng cho ỉèn mốc, thời gian lên mốe 60 - 70 giờ ờ nhiệt độ 30 - 32''C (nếu 
không có mốc giống thì ủ lá nhân ở trên mặt và ở dướj đấy cùa đậu đà trộn, 
bột mì). 

7. u đậu 1 ngày, phẩi trơ đậu cho mốc mọc đều hạt đậu. 

8. Vô nước muối sau khi dậu đả đem sấy, đế diệt mốc, nước muối phải 
ngập dậu, đậy ktn, phơi nắng cho màu đỏ tương. 

9. Sau 3 tuần hay một tháng ta thém đường thắng kỷ vào dể tương dịu đi 
và tiếp tuc phơi nấng. 

10. Tương dược vài tuần sau khi thềm đường là ãn dược thời gian 1-2 
tháng. 

* Yéu cấu kỹ ihuậí: Tương dò đẹp, mặn ngọt vừa ãn, hạt tương mẻm 
nhưng khống nát. 
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Thời gian: 25 ngày 

NGUYÊN LIỆU: 

- 10ũg đậu hũ ’ 20% muũi - Ruơu 15" (200cc) 

- 2 % mốc chao (hoặc 1/4 viên com rượu) - 2% át khò 

CÁCH THựC HIỆN 

Đậu hũ ỉuộc trong nước muối nhọ 5 phút ó nhiệt độ 100 "C Vớt đế ráo cẩt 
từng miếng vuòng nhỏ. Men cà nhuyễn, trộn men vào dậu. Dồ t1ỘLi vảo một nồi 
đã khứ trung kỳ (khò ráo) phía dưới đậu có một khán ihưa dế luil fnn. Đậu đẽ 
cách nhau một khoáng nhỏ dế lên men dều 5 mật. Dậy nắp Jcỉn dế nơi mál ú 
một ngày đến 2 ngày. Nếu thấy dậu vàng déu và thơm mùi chao thì lay ra cán 
lOOg dặu th'ĩ 20g muối. Lãn mu6i dẻu núẻng chao xếp vào lọ dă khử trùng 
bằng (aicool) cồn 90h xếp đạu 2/3 lợ ủ kín một ngày. Ché rượu dáy lạ cliao cho 
ởt xay vào dậy kín đem phơi nấng hoặc để nơi thoáng mát 20 ngáy la ãn dược 

^ Yêu cẩu kỹ thuật: Chao thơm, mềm và béo, vừa àn. 


Thời giũìì: ỉ ỉuấtt 

NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg cài bẹ xanh còr tươi, không sâu úng - 30Qg muũi 

- 100g đường - 1/4 muỗng cà phê phèn chua - 5g cam thảo 

CÁCH THựC HIỆN 

Cái rửa sạch, phơi nắng cho héo đều. Chần sơ trong nước sòi 100‘^c trong 
1 phủi, dé ráo. cát miếng hoạc dê nguyên xếp vào 2/3 keo gài chặt lại, Nâu 
dung dịch nước muối, đường, phèn chu*% nước cam tháo đế nguội, lọc sạch cìiè 
vào đáy keo nén chặt. Đây nắp kín. Trong một tuần lề dưa sẽ chua, vàng, 
thơm ngon. 

* ^ỉứi' ^Ảáo' 

Thực hiện các bước như dưa cải nhưng khòng chần Vì chần sẽ làm cà hóa 
nâu. Muôi 5ỸÍ. Đương 1%. Có thê thêm toi xát lát, hành lá (cu trắng) váo thì 
dưa cái, dưa cà thơm ngon hơn. 

■' Yéii cẩti kỹ thuật: Dưa giòn, vừa ãn. 



lOỎO 




PHA CHỂ 
NƯỚC UỐNG 
Từ RAU CỦ 
ĐẬU HẠT - QUẢ 
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/. ^^yỉưổc^^ổ/ 


1. Trà 

- Nghệ thuật pha trà của các nước 

- Cách uống trà 

- Cách ướp trà 

* Nước chè xanh 

* Nưđc chè tươi 

2. Rau má 

3. Xương xâm 

4. Xương xáo (thạch den) 

5. Bòng cỏ 

6. Xu xoa hột lựu 


^^yiưâc' 


1. Nước mảng cầu xiêm 

2. Nước vú sữa 

3. Nưỡc nhãn 

4. Nước cam tươi 

5. Nước chanh tươi 

6. Nước chanh muôi 

7. Nước mơ muối 
B. Nước dừa tươi 

9. Nước dứa 

10. Nước xoài 

11. Nưdc đu đủ nghiền 

12. Nước trái vải, trái nhàn 

13. Nước trái sấu chín 

14. Chõm chôm nước đường 

15. Nước dảu tảy 

^ Trái sơ ri giải khát và nhuặn trường 
* Quả lựu 
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3. ^Ấa'cAê^'/iưâoỹiảì'ẮÁấé'ii^ẩạư'Áại' 

1. Cà phẻ 

* Nghệ thuật pha cà phê 

Tim hiểu về cà phè - cacao - sô cô la 

* Các hỉnh thửc pha chế cà phê - sửa - cacao 

2. Sữa đậu nành 

3. Nưởc bột đậu nành 

4. Nước bột sán dây 

* Cách ''ướp lạnh” nước giải khát - Vò nước mát 

4. ^4ứ/cAê''cấC'íọứ4/íùĩô'fiẩi'kAấi' 

1. Xirô cam chanh 

2. Xirô dầu 

3. Xirò mơ 

4. Xirỏ nhân tạo 

5. ^Ảa/cáê/'cấC'íoại/tượu/ 

1. Rượu thơm 

2. Rượu cam 

3. Rượu mít 

4. RưỢu cocktail 

* Cách làm mủi pha rượu 

5. Rượu trái cây tổng hợp (chuối - cam - chanh) 

6. Rượu chuối 


7. Rượu nho 

8. Rượu sơri 

9. Cơm rượu 

10. Rượu nếp than 11. Rượu nếp trắng 

12. Rượu mùi cà phê 13. Rượu dâu Đà Lạt 

14. Sữa chua (yaourt) 

15. Các loại rưỢu hỗn hợp pha chế 
theo kiểu phương Tây 

Nghệ thuật uô"ng rượu và tiếp rượu 




1 

i 

\ 1, Lemonade cam 

11, Sinh cố' dứa 

■ 2, Lứmonade dủn 

12. Sinh tô' cam 

3. Nước bạc hà 

13. Sinh tỏ' đu đủ 

4. Sữa bạc hà 

14. Sinh tố sabỏchê 

5. Rhum soda 

15. Sinh tố cà chua 

6. iĩhuưi sữa 

16. Sinh tố mãng cảu 

7. Chanh Rhum 

17. Sinh tỏ bơ 

8. Sinh tí cà rốt 

18. Sinh tố dừa 

9. Sinh tô' aữa chua 

19. Nước sen dừa 

10. Sinh tố sĩfa hột gà 

20. Cocktail trái cây 

/. cÂê^'Âem/íanÁ/ 

• 

A. Các món kem trái cáy 


1. Kem dâu táy 


2. Kem nước cốt dừa 

17. Kem rượu táo 

3, Kom khóm 

18. Kem rượu nho 

4. Kem chuôi 

19. Kem rượu vang tráng 

5. Kem chanh 

20. Kem táo trong trái táo 

6. Kem trái quít 

21. Kem khóm trong trái khóm 

7. Kem dưa gang 

22. Kem quít trong trái quít 

s. Kem trái dâu tằm ăn 

23. Kem cà phẻ 

9. Kem cam 

24. Kem hấi đáo 

10. Kem dưa hấu 

25. Kem 3 mùi và chuòl 

11. Kem quá đào 

26. Trái cáy ướp lạnh với kem 

12. Kem lê 

27. Kem trái dâu tăm ỗn 

13. Kem mùa thu 

28. Kem vđi trái cây 

14. Kem nho trắng tươi sống 

29. Kem vả khóm khoanh 

15. Kem trà {chè) 

30. Kem nho tươi 

16. Kem rượu champagne 

31. Kem chuôi xay mịn 

* Kem (glaces) trứng, sữa và trái cảy 

* Kem {sorbet) trái cáy 
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B. Kem thức uống 

1. Cà phỏ 

2. Sòda dứa 

3. Thức uống với cam tươi 

c. Các món kem (Glaces) trứng sừa 

1. Kem vanillo 

2. Kem Italy 

3. Kem cà phê sừa 

4. Kem cà phè 

5. Moka 

6. Kem sò cò la 

7. Sò cò la dõng lạnh 

8. Kem caramel 

9. Kem bột hạnh nhân rang 

10. Kem quá mơ 

11. Kem hạnh nhân 

12. Kem klìóm 

13. Kcm chuối 

14. Kcrn chuối có trứng gã 

15. Kem trái sơ ri 

16. Kem trãỉ qưít 

17. Kem hạt dẻ 

18. Kem dâu tầy 

19. Kem dáu tưng 

20. Kem xoài 

21. Kem dưa gang 

22. Kem trái dâu tằm án 

23. Kem trái sấn - trái trảm - trái cơm nguội 

24. Kem hạt dẻ Đà Lạt 

25. Kem bưởi 

26. Kem quá lê 

27. Kem quả dào dây 

28. Kom lá bạc ha (loại có tinh dầu) 

29. Kem mặt ong 

30. Kem nho khô 

31. Kem rượu cognac 

32. Kem rượu mùi 
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/. ^là' 


NGHỆ THUẬT PHA TRÀ CỦA CÁC Nước 

- Trưđc khi pha trà, hãy chuẩn bị một ấm pha trà và một ấm đun nước 
rièng. Đìẻu này quan trọng VI nếu dùng một cái âm trước đó đã dun đủ thứ, thì 
món trà sẽ mang một mìn \'ị khác thường. 

- Hày rót môt ly nước sôi vào ấm trà để hâm nóng lên, lấc mạnh trong 
một phút rồi đổ nước này đi. sau đó bó vào ấm một lượng trà muốn pha. Ilày 
rót ngay nưđc sôi vào ấrn trà, nước chỉ vừa đủ ngập ]ớp trà bên trong, đố tra 
ngấm trong ba phút, sau đó rót thèm nước sòi vào và dùng. Đừng rót thèm 
nưđc sôi vào nữa sau lượt nước đểu, V] ngay lấn ngấm đầu tiên, trà đả tiết hét 
hương thơm ra rồi. 

* Pha trà kỉểu Nga 

- Người Nga thích uống trà thật đậm đặc - 4 muỗng cà phê trà trong 1/2 
lít nước sôi - Hãy giữ cho trà luôn thật nóng (nhưng đừng để sỏi) đê dùng 
trong vòng 8 - 10 tieng đồng hồ: rót vào mỗi tách một it rồi chế thêm nước sôi 
vào, 

- Ngưòí Nga thường pha trà với mật ong hay mứt, thay vì đường. 

^ Trà bạc hà 

- Trong một tách trà thật nỗng và nhiều đường, nhỏ thêm vài giọt rượu 
bạc hà, món này dùng để trị chứng đau bao tử nhẹ, rất tốt. 

* Trà bạc hà theo kiểu A rập 

- Để độ 10 muỗng cà phê đường trắng vào ấm cùng 3 muông cà phè trà 
xanh và sáu hay bảy lá bạc hà rỗi rót vào đó 3/4 lít nước sòi - Đê cho trà 
ngấm trong vài phút rồi hảy uống, 

* Trà chanh 

- Pha 3/4 lít nước trà đậm đặc mà không lấy trà ra, cho 250g đường 
trắng vào quậy tan. Khi đường tan, cho thém vài lát chanh và rượu Rhum vào, 
bắc lốn bếp liía, khi sắp aôi, dem xuống, rót ra tách. 

* Trà vâi rưỢu mùi 

- Pha trà như bình thường, đem lọc rồi để nguội, cứ 1 lít nước trà thì 
thẻm vào 50g đường tráng (có thể thẻm bớt tùy ý), một ]y (loại ly nhỏ) rượu 
mùi, một ly fượu cam và rnột ly rượu Rhum - Dung nguội nhưng khống bò đá. 

* Trà đá 

- Pha trà thật thơm nhưng đừng gắt; đem lọc rồi đề' nguội, cứ mỗi ly lớn 
thì cho một muỗng cà phê dường và một iá bạc hà cùng VỚI một cục đá. 
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* Trà kiểu Ê-côt 

- Pha một lượng trà khá đậc và bỏ nhiều dường, cho vào binh trà vài lát 
chanh. Trong nhưng cái cốc bàng thủy tinh chịu lửa, rót độ một hay hai muỗng 
rượu Whi9k^, rót trà nấu sòì vào - uôhg thật nóng. Đây không những Là một 
thứ thức uống mà còn là một loại rượu chống cảm cúm khá tòt 

* Trà dính hương 

- Nếu dung trà cho từ sáu đến tám ĩigườis chuẩn bị 3/4 lít nước trà, để cho 
trà ngấm trong vài phút bàng cách ủ nóng trong một cái giỏ ấm. Thèm vào 
ám trà nưóc cốt một trái cam và 1/2 trái chanh - 1/2 trái chanh còn lại xắt 
thảnh từng lát mỏng và cho vào luòn. 

- Lấy một trái cam khác rồi đem cắm những cây nâm đinh hương lên 
trén khắp mặt trái cam - Có bao nhiéu người thì xát trái cam thành 
nhiẻu khoanh và canh cho mỗi khoanh đều có 2 nấm đinh hương. Cho vào moi 
tách một khoanh cam, rót trà lên rồi bỏ đường vào. 

CÁCH UỐNG TRÀ 

' Ngày nay uống trà trơ thành một thói quen của mọi người, trà là đầu mối 
của moi vân để trong cuộc sống: trả quán cóc, trà tiệm cà phê, dùng ly, tách, 
chén, tô... và sau những buối chièu đãi cùa hầu hết Các nước trên thế giới. 

- Trà pha xong uống ngay mới ngon và phải pha với nước sôi già. 

- Nẻn uống trà vào nhưng lúc tinh thẩn và chán tay nhàn nhã, lúc thư 
gỉản. lúc tư tưởng lộn xộn cần được tỉnh táo. lúc nghe nhạc để thấy dược hết 
cái hay của bản nhạc, lúc có bạn tâm giao... 

- Không nên uống trà vào nhửng lúc đọc thưi xem tivi hay đang nghiên 
cứu say sưa một việc gì do, lúc mưa lớn hay tuyết đổ, trong nhữnậ bừa tiệc 
dông người, vi lúc ấy trà thành nước giẳí khát chứ không phải am phẩm. 
Ngoai ra vào nhừng ngày nóng nực quá hay phòng 6c ẩm thâp, ồn ào.,., cũng 
khòng nên uống trà. 

- Thường uống trà vào cuối bữa tiệc - uống bằng cốc sứ loại vừa có quai - 
nếu khách uong trà xanh. Người phục vụ nên rót trà để sẵn trên khay vả 
không thêm thứ gì vảo đề hương vị không mất di. ơ cháu A thường uống trà 
xanh ướp hoa lài hay hoa sen, co khỉ thém muỗng đường. Vói loại trà đen (trả 
ủ lên men ran^ khồ> thì môi cốc đều thèm lát chanh và tí dường kèm theo. Có 
người thích uông vđi sữa, do đó nên chú ý tới những thói quen của khách để’ 
phục vụ tổ't hơn. 

CÁCH ƯỚP TRÀ 

- Trà ngon là loại trà uống vào khòng có hậu ờ có\ không đáng và không 
còn chát. 

Để có dược trà thơm, ngon, cần phải có bi quyết pha chế thích hợp. 

* Sau đây lá ữách chế biến trà từ loại trà khô ướp bông lài 

- Ikg trà khô, phun nước đều (nhưng khòng dược ưát quá), trộn dều. Sau 
đd ướp bông làỉ. Lài là loại hoa nở về đêm nên người ta ướp trà vào buổi chiều 
dể tòĩ bõng nô, trà dẻ hút lấy mùi bông. Sáng hôm sau đem sây. Khoảng thời 
gian hái bong lài tôt nhất là từ lúc 2g đến 4g chiểu. Bạn chỉ nên hái những 
bông còn phong nhụy. 
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- Khi ướp, cần có một cái thùng vuông, nia. Trải một lớp U'h dày cliừng 
3cm thi trái \ếíí một lớp vái mùng: Síìu dó trđi lớp bông áky chừìtg 2cm. Cư 
làm như thế chừng nảm Báu lớp. Đ.Ịy kín liưi, sáng hòin sau lựa bòng bò ra, 
trá đem sây khồ. 

Sấy trà 

Trước hết, đc trà lòn một cái sàng lỗ nhò trên lồng sủy (cáì bồ cìari báng 

tre). 

Trước khi sấy phải dốt thanh cùi cho cháy hết những cục than BÒTig, chi 
còn nhừng hòn lừa đô. Chờ khi than khỏng còn bốc khói, lấy tro phú lẻn rổi 
cho vào long sấy. 

Giữ làm sao dể khi sấy các cánh trà nhó không lọt qua sàng. Trà bui rớt 
xuống, lửa cháy khét, hơi khót hút vào sàng trà làm mất hết hương vỊ. Cho 
nên trước khi đưa sàng trà vào sấy, nén sàng sảy cho hết nhửng vụn tva. Khi 
sãy cần dáo đềUí bạu cũng nẻn dein ra ngoài lò sấy. 

Nhiệt độ lò sảy hết sức quan trọng, Ban đầu cần phái dẻ già lứa, chừng 
120'’C, 

Sảy dến khi tháy trà khô, bớt lửa dẩn. Lủa riu riu đế nhiệt dộ xubng 
chừng 60'' - 70'’C. Đó la lúc cọng trà trớ nên giòn và đen láng. 

Mỗi kg trà phải mất từ một tiêng rưởi dến hai tiếng dong ho đế sấy. 

Trà phai sấy thật khố mới thơm ngon, được nước và có hạu ngọt, để lâu 
không bi mốc. lỉìig bòng có thẽ líớp được từ 6kg trà trớ lên. 

Trà ướp xong, nèn để trong thùng kín, nhàm tránh irà mát hơi. Trà 
càng được bào quán kỹ căng dé dành được lâu dài (từ 3 đến 6 tháng! và Lrà 
mới thơm ngon hơn. 




- Chọn loại chè lả nhó, dày và xanh. 

- Rứa sạch âm hoặc vò sành, bỏ lá chè xanh vào. Lấy ly nưỡc sôi đổ vào 
vò chè rồi đặy náp kín, ú kín chung quanh vò dẻ giữ nóng, hăm cho nước chè 
trong xanh và ngọt. 

- Cứ lOÔg lá chè xanh pha với 4 lít nước (tốt nhất là nước mưa). 

- Khi chè dà ngấm hày uống 

- Khi uống nước chè nóng, ngon hơn. 

- Cứ dể nguyên bã chè trong vò, không nên vứt bã bỏ di vì chất Tanin ỡ 
chè xanh chi tiét dán ra nước chứ khòng tiet ngay một lúc. 

- Khi dầ uống hét nước chè, ĩấy bà rạ, đem vò, ấin rứa sạch. Lây vài màn 
đậy trèn miệng vò, không dậy nắp kín để pha chè lần sau không phảng phất 
mui thiu, ủng. 

- Nếu dùng nước máy thì riên đánh phèn để láng lấy nưởc trong đem đun. 
Khi nước sôi mơ vung để chừng 15 - 20 phút cho bay hơi thuốc sát trùng trong 
nước máy. Sau đó đậy vung, đun sôi kỹ' lây nưđc pha chè rồi ú như dã nêu trèn. 

- Sau khi ũ 15 phút, cho thèm vào vò một bát nước dun sôi dò nguội, hảm 
cho chè khỏi dỏ. 
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' Dùng vò, ấm dất pha chè vừa giử được độ nóng iồư, vừa giừ dưạc hương 
vị của chò xanh hơn là dùng nỗi, soong kim loại. 

* ^ỲLưóc' ^ưởi/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- "lŨOg lả chè tưũi - 1.5 lít nưốc sối 

2. THựC HIỆN 

- Lá chò tươi chọn lá tươi xanh rửa sạch dê ráo nưỚ€j vò sơ qua cho hưi 
dâp lá đè lá chè dê ngấm nước. 

- Cho lá chè vào ấm. chế nước sòi vào xảm xáp cho lá chò tái di, chát bò 
nưởc đẩu này, chế tiếp nước sồi vào. dãy kín nấp và ủ trong giồ binh trà dỏ 30 
phút là dừng được. 

- Cỏ thể dùng diíới nhieLi hình tKức; liỏng nóng, uổng lạnh, nông có pha 
dường, uò'ng chè dá... 

- Đế giữ cho nước chè cò màu vảng nhạt hơi xanh, nên pha thém một 
tách nước chín vào khoáng giữa thời gian ù chè. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 10ũg rau má tưá - 50g dường 

- 1/2 lít nước lọc hũậc nước chín 

2. THựC HIỆN 

- Rau má lặt rứa sạch để ráo nước, cho vào còi giẫ nát hoác xay. 

• Cho 1/2 lượng nuởc Lọc vào qưáy đểu, lọc lây nước. 

- Cho tiếp 1/2 lượng nước lọc còn lại vào bã rau quậy đều, lọc tiếp. 

- Nước rau má có thế uông lạnh với đường hoặc uống không Đây [à loại 
nước mát và bố dưởng. 

3. *DCưứnỶ *ỵânp 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 2009 lá Xương xâm 

■ 1 mưỏng cà phề thộch cao phi (hoặc mực nang) 

• 2 lít nước lọc hoặc nước chin 

2. THựC HIỆN 

- Thach cao (hoặc mưc nang) quậy trong lOOcc nước, gạn lấy nước trong 

- Lá xương xàm phơĩ héo, rữa sach, cho vào 1 lít nước, vò nát nhừ, cho 
vào vầi mùng túm lại, vắt nưởc, lọc qua ráy. 
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- Cho tiếp 1/4 lít Tíúàc lọc vào xác lá xương xám vò tiếp, vất nưđc qua rây. 

- Tiếp tục vò xác lá xương xâm ]ần thứ 3 với 1/4 lít nước, vàt qua rảy. 

- Lần sau cùng (lần 4) cũng làm tương tự những lần trước. 

- Qua 4 lẳn Vũ lấy nước và lọc qua rây, ta dược một dung dịch nước lá 
xương xam sền sệt. 

- Cho nước thạch cao phi vào nưđc lá xương xâm dã dược lược sạch> quảy 
đều nhanh tay, để khoáng 1/2 giờ sau nước lá xương xảm sẽ đông lại thành 
khối. 

* Nếu muôn xương xám có màu xanh lá tươi đẹp, cho thèm vàì gỉọt màu 
xanh thực phẩtD. 

- Dùng dao xắt vuỏng hạt lựu, cho vào ly * dùng lạnh với dường và nước 
đá vụn. 

4. *DCươnỸ *Z)CấO'(iAạcA đen') 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Xương xáo dã lầm sẫn 

- Mước đường 30 % ( 300 g dường hòa với 1lít nước dun sỏi dế nguội) 

' Dẩu chuối - Nước dá vụn 

2. THựC HIỆN 

' Xương xáo thải hạt lựu cho vào 1/3 ly, rót nước đường vào cùng vói vài 
giọt dầu chuối. 

- Uống lạnh với nước đá vụn. 

5. ^^ônạ/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- IDOg bỏng cò -18 chén nước lã 

- 1 trãi chuối sứ chín muồi -1 muông cà phê thạch cao phi 
-1 chai dầu chuối nhỏ 

2. THựC HIỆN 

a. Chuẩn bị 

• Cho 2 chén nước là + 1 trái chuối sứ đà lột vỏ + thạch cao vào chung 
một túi vải, bóp ra cho nhuyễn chuối, loc kỹ. 

- 16 chén nước lả còn lại cho vào thau. 

- Bông cỏ cho vào túi vải, nhúng vào thau nước lả bóp cho dến khì hết 
nhớt thi thôi. 

b. Chế biến 

Cho hổn hợp chuối sứ + nước bòng cỏ vào chung dế độ 1/2 bông có 
này sẽ đông lại. Bòng co này dùng chung với nước đường, dầu chuôi, hạt lựu dã 
dược làm săn. 
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6. *DCu/ *z)Coa^ ^uU' 

1. NGUYÊN UỆU: 

- 25g rau câu - 300ỡ dường cát trăng 

- 2ũũg dừa khỏ nao - 200g bột năng -1 ống va-ni 

- 1/3 gói bột mảu dò hạt lụu hỏa tan trong 1/2 muỗng xúp nước lă 

2. THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

* Hòt lựu: 

- Bột năng chê nước lã vào quậy sền sệt, vừa múc là được (lượng nước 
dừng nẽn chế nhiều quá). 

- Dùng ráỵ lót vải mỏng, chế một lớp bột năng vào rây độ 5 ly, đợi nước 
nhiều xuống hêt, bột nàng sẽ ráo mật. 

- Dùng co phết màu dỏ lén mặt lởp bột năng. 

* Đem bột ra, dùng dao xát hột lựu nhỏ. 

- Nâu nưdc sôi, cho bột năng đả xắt hột ]ựư vào luộc chín, trút bột ra rổ, 
đội lại nước lã, dể ráo. 

- Đường cát nấu tan với 1,5 chén nước lả. nhắc xuống cho va-ni vào dể 
nguội. Cho nưởc đường này vào tủ lạnh. 

- Dừa khô vát lấy 2/3 chén nước cốt để sống. 

* Xu xoa trong: 

- Rau câu ngâm nưdc độ 15 phút cho nở, vớt ra để ráo. 

- Lường cứ 1 chén vun rau cáu thì 2 chén nước lã. 

- Cho hổn hơp nước + rau câu vào soong, bắc lên bếp nấu cho tan rau cáu, 
hớt bọt, nhấc xuông. 

- Cho rau câu vàữ khuôn, dể dảo vào tủ lạnh. 

2, Cách dùng 

- Rau càu lạnh đem xắt sỢì. 

- Cho rau câu + hột lựu vào chén, chế nước đường và nước cốt dừa, cho 
thêm nước đá vụn nếu thích, 
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11. Nuííc quả 


/. ^^ỲỈưổC' ‘THãnạ/ ^^ẽẩiu/ '^Cièni/ 

+ 1 lít thành phẩm cần: 

- 1/2 quá mãng cáu xiêm cỡ vùa 

- ũ.25kg đường 

- Nước tọc đù pha lít thành phẩm 

+ Mãng cầu xièm gọt vỏ, bổ hột, xay nhỏ lọc lấy nước. 

- Hòa nước mãng cầu + đường và nước lọc, khuấy dều uống lạnh. 

2. ^~}2ưâc' 

+ 1 lít thành phẩm cần: 

- 5 quả vú sữa chín 

- 2Ũ0g dường - nước lọc đò pha 

+ Rửa sạch quẩ vú sữa, để ráo nước 

- Dùng tay bóp nhẹ cho tớí khi quả vú sữa Tnềm nhũn, cắt dôi quả theo 
chiều ngang rồi vắt lấy nước. Hòa nước vú sừa với đường và nước lọc, khuấy 
đều. 

- Múc nước vú sữa vào 8/10 cốc, uổng lạnh. 

s. *^Hưâc/ 

¥ 1 lít thành phẩm cẳn; 

- 200g nhãn tươi - 200g đường - 1/4 thìa cà phẻ acid citric - nước lọc dù pha 
+ Nhàn bóc vổ, bỏ hạt, lấy cùi (cơm nhăn) 

- Cùi nhản và dường trộn đều, cho vào dụng cụ có nắp đậy kín (lọ thủy 

tinh). 

- Saư 5 ngày dịch quả tiết ra là dùng được. 

- Cho cùi nhãn và dịch quả vào cốc, rót nước lọc vào 8/10 cốc, khuấy dều, 
uống lạnh. 

(Long nhãn nhục là vị thuốc để bồi bá sức khổe, chửa các bệnh hay quên, 
hay hoảng hót, thần kinh suy nhược, khó ngủ). 
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- 200g đường cát 

- Mưđc dá cực 


4. ^~^yiưâc/ ^ưaỉ/ 

\. NGUYÊN LĨỆƯ: 

- 1 / 2 kg cam tươi 

- 1/2 ỉít nước lọc hoặc nưôc chín 
2. THựC HIỆN 

- Cam: rửa sạch quầ. cất ngang làm đỏi, vắt lấy nước, bò hạt. 

- Cho thênn dưỡng vào nUỞC cam + nước chín, độ ngọt và độ loãng tùy ý 
thích, quậy đều. 

- Cho nước cam vào ly nước đá cục hoặc ướp lạnh trước khi dùng. 

5. ^^ẽẤanA' %ưciỉ/ 

+ Quả chanh tươi rửa sạch, cát ngang hoặc cắt vát, vất lấy nước. 

■ Cách pha như pha nước cam 

6. *^€ÁanA' ^ÌHuoí' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- Ikg chanh tươi - 1 / 2 l<g muối 

-1 lít nước lọc noặc nước chín - 25ũg dường cát 

- Kỉước phèn chua (1 IÍ1 nước + 1 muỗng cà phẽ phèn chua) 

2, THựC HIỆN 
a. Muôi chanh 

' Chọn quả chanh tươi, mòng vỏ, mọng nưđc, rửa sạch để ráo. Chà chanh 
với muối bọt cho ra bót tinh dầu ỏ lớp vổ. 

- Dùng kim xâm mỗi quả độ 7 - 8 mũí kim. 

- Xả sạch muối. 

- Ngảm chanh trong nước phèn chua, phơi nắng trd đều trong 2 ngày cho 
chanh trăng. 

- Xả sạch để ráo nưđc. 

- Sắp chanh vào lọ thủy tinh thật sạch. 

- Đun sôi nước muối 20 - 25% (250g ĩDuối/l lít nước). 

• Lọc sạch để nguội cho vào ỉọ chanh, đậy nắp kín phơi nắng. Sau 1 
tháng là dùng dược. 

* Có thể muối chanh cách đơn giản hơn, không cần tẩy trăng quá chanh. 

- Sau khi loại tinh dầu ở lớp v6 chanh (loại bằng hình thức chà xát với 
muối hoặc ỉãn đều trên chảo hơi nóng) xếp chanh vào ỉọ = 1 lớp chanh + 1 lớp 
Tnuô'í, trên cCing là 1 lớp muối phu kín. Cài chạt, đậy kín. Sau 1 tháng là dùng 
dược. 
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b, Pha chế nưởc uống 

> Cho 1 muống nước chanh muối và 1 miếng chanh muôi vào ly, quậy đều 
với đường + nước lọc cho vừa độ ngọt, mặn, chua và thơm mùi chanh muối, 

- Uống lạnh với nước đá vụn. 

• Nước tắc muối: cách làm tương tự như chanh muối. 

\. NGUYÊN LIỆU 

• 1kg quả mơ tươi - 150g muôi - 250g đuờng cát 

- Nưởc phèn chua (1 lít nước + 1 muỗng cà phé phèn ctiua) 

- 1 ìít nưóc lọc hoặc nước chín - Nước đá vụn 

2. THựC HIỆN 

a. Muối md; Chọn quả mơ chín vàng, rửa sạch, xả ỉại bằng nước phèn 
chua, dể ráo, cho vào lọ thủy tinh thật sạch, ướp muối (một lớp jnơ + một lớp 
muối... trên cùng là một lớp muô'i phủ kín), cài chạt, dặy náp thật kín. Sau 
mội tháng dùng được. 

b. Pha chế nước uếng: Cho 1 muỗn^ nước mơ + 2-3 quả mơ vào ly, 
dầm nát, trộn dưòng + nước lọc vào quậy đeu, vị ngọt, chua, mận vừa miệng. 

- Uống cùng với nước dá vụn, 

s. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

-1 quả dừa -1 muỗng cầ phẽ dường cát 
-1 tí tnuối • Nước dá vụn 

2. THựC HIỆN 

- Chọn dừa không non quá, vỏ quả xanh sậm. 

- Chặt vát ở phần cuối quả, bỏ vỏ cứng đủ dể dốc nước ra ly. 

- Cho thèm ít dưdng + tí muôi để tạo dộ ngọt đậm dà. 

- BỔ dọc quả dừa, dùng muỗng nạo cơm dừa cho vồo ly nước dừa. 

+ Nếu dừa ngọt nước, không cần thèm dưỡng, chỉ thêm tí muối cho đậm đà. 
+ Nước dừa tươi ướp lạnh hoặc thêm đá cục vào. 

9. 

1. NGUYỀN LIỆU; 

- Ikg dứa chín - 300g đường 

■ 2 lít nước Ipc hoặc nước chín 

■ Nước đá vụn 
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2. THựC HIỆN 

- Dứa gọt vỏ, bỏ mát, rửa sạch bàng nước lọc, để ráo, xắt nhố hoậc dùng 
nỉa xám nát, bỏ cìii. 

- Ép lấy nước cốt dứa, bỏ sơ- 

- Cho nưốc cốt dứa vào ly pha thêm đường + nước lọc. Uống lạnh cùng với 
dá vụn. 

+ Nếu muốn để dùng lâu, cần phải lưu ý diệt trùng ở các khầu. 

- Quả dứa đả gọt vô, ngâm nước muối 10% độ 5 phút, sả lại nước lọc để ráo. 

- Nước dừa ép hồa tan cùng vái nước dường + acid citric (2g). 

- Chai dựng phải được thanh trùng. 

* Các loại nước ép đều có cách làm giống nhau. 

f0. ^^Coài/ 

1. NGUYÊN LIỆU 

- Ikg xoài chín - 700g dường - 5 quả chanh 

- Nước lọc hoặc nước níu chín - Nước đá vựn 

2. THựC HIỆN 

- Xoài chín gọt vỏ, bổ hột, phần thịt xoài thái hạt lựu, rửa qua bằng nước 
lọc. 

- ướp xoài vdi đường dộ 2 giờ cho ngấm, 

* Chanh vắt lấy nước cốt, quây tan với đường + nước lọc hoặc nước chín 
thành hỗn hợp nước chanh đường vừa miệng, cho xoài ướp đường vào, trộn dểu. 
ướp lạnh hoặc uống với nưđc dá vụn* 

//. ^^yiưâo^u/^tlnạAìềip 

1. NGUYÊN UỆU: 

- 1/2kg du dủ chỉn - 2ỮOg duờng cát 

-1 lít nước lọc hoặc nước chỉn - Nước dá vụn 

2. THựC HIỆN 

- Đu đủ chín gọt vỏ, rửa lại bằng nước loc, đế ráo, bổ dọc làm 4, bò hạt 
dùng máy xay sính tố xay nát hoậc nghiền nát. 

- Hồa tan nưỡc đường, chớ du dủ nghiên vào, ướp lạnh hoặc uống lạnh với 
nưóc da. 

* Nhừng loại quả chín mềm và không sơ như xoài, cà chua, sabòchê... có 
cách làm tương tự. 

- Mãng cầu xiêm củng có thể sử dụng máy xay hoặc dầm chung với đường 
(khòng nghiền nát dược neu không có máy xay). 
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f 2. ^^2ưác/ ^ĩắù - ^tấi' ^^yĩÁãềi/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- Ikg trái vải chín ■ 1/2kg đường cát' 5 quả chanh 

- Nuủc loc hoặc nước chín “ Nước dá vụn. 

2, THựC HĨỆN 

- Trái vải bóc vỏ, tách bỏ hột, rửa qua bằng nước Jạc, để ráo nước, ướp 
đường độ 5 giờ. 

- Quậy nước cốt trái chanh + nước lọc + dường thành hỗn hợp nước chanh 
vừa miệng, cho trái vầi đã ướp đưừng vào, quậy đều, ưđp lạnh hoặc uòhg vứi 
nước đá vụn. 

* Nước iráí nhân cung có cách làm tương tự. 

f3. Sâíù 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg trái sấu chín - 300g đường cát 

- 10g gừng - 1/2 lít nước lọc - Mước dá vụn 

2. THựC HIỆN 

- Trái sấu chín gọt vỏ, bỏ hột, rửa qua nước lọc, ướp đường + gừng giã nhó 
độ 3 gìờ. 

- Quậy hỗn hợp nước cốt trái chanh + nước lọc + dường cho vừa miệng 

uống. 

- Trộn trái sấu đả ướp đường vão nước chanh, ướp lạnh hoặc uống với 
nước âá vụn. 

Nếu sứ dụng trái sấu còn xanh: gật cd, rứa sạch, đập dập, trụng rutớc 

SÔL. 

- Quậy hổn hơp đường + nước, đun sôi, đè nguội, chơ sâu + gừng giã nhó 
vào ngám độ 3 giỡ là dùng đưực. 

- Có thể ướp lạnh hoặc thêm đường nưđc lọc đá vụti vào uòhg lạnh. 

/4. ^^ễÁôm/ ^ỲỈưổC' 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/2kg chỏm chòm chín - 200g đường 

- 1 ỉil nưởc lọc - Mước dá vụn 

2, THỰc hiện 

' Chỏm chòm bỏ vỏ, tách bỏ hạt nhưng giừ nguyên dạng quà, không đế 
nát. rửa lại hhiig nước nóng, 

- Đun sòi nước ^ đường, để bốc hơi, cho chỏm chồm vào ngám cho đến khi 
nước đường thật nguội, ướp lạnh hoặc uống lạnh với nước dá. 
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* Nhãn, vải... cũng làm tương tự. 

* Nếu muôn bảo quản lâu, cần sử dụng acid citric (dộ 2g) cho vào nước 
đường và bao bì phải dược thanh trùng thật kỷ. 

/ 5 . ^^yỉưâo ^âu' 

1. NGUYÊN LIỆU; 

■ 1/2l<g trái dâu tây chín hoặc dâu tằm ăn chín 
• 1/2kg dường cát - 1/2 lít nưởc lọc ‘ nưởc dá vụn 

2. THựC HIỆN 

- Dáu tây chin, bỏ cuống, rửa sạch báng nước lọc. 

- Cho dảu vào lọ xen kẽ với dường, trên cùng phủ 1 lớp dường, dậy kín dể 
lén men độ 8 - 10 ngày. 

- Khi uống cho nước dâu vào ly, pha thêm nước lọc, ướp lạnh hoặc uống 
kèm nước đá. 

- Quả dâu có thế dem nghiền nát, lọc lấy nước, pha đường uỏhg lạnh với 
nước đá. 

* TRÁI Sơ Rl! GIẢI KHÁT VÀ NHUẬN TRƯỜNG 

- Phẩm chất của Sơ ri là tính giải khát cao. Một nắm sơ ri tôt hơn bất cứ 
1 côc thức uống nào. Đường của sơ ri (lévulose) có 2 đặc tính: đậc tính thứ nhâl 
!à nó cung rát ít calori, lOOg sơ ri cho khòng quá 70 calori, dù đó là loại sơ 
ri rất ngot. Đặc tính thứ 2 là nó thích hợp VỚI người bệnh tiểu đường (sơ ri 
được hảp thụ chậm, diều này thay dổi ít lượng glucose trong mául. 

- Sơ ri còn cho khá nhiều vitamin c (lOOg sơ ri cho 15 ưúìigram vitamin C) 
chỉ 125g sơ ri bảo đảm gần 25% vitamin c cần thiết trong ngày). 

- Trong lúc ãn sơ rì người ta ăn cả vitamin B. 

- Sơ ri còn chông bệnh sáu râng, nước vất sơ ri có thế vô hiệu hoá hoạt 
dộng của en.zyme trước khi enĩytne tạo ra sầu rảng. 

- Sơ ri chứa nhiều potassium <100g sơ ri cung cấp 250 miligram potas- 
sium) do dó cò tác đụng lợi niệu. Đặc biệt cuống sơ rĩ ngẩm nấu sòi có tác dụng 
lợi niệu nhanh và hiộu quả. 

* QUẢ Lựu 

- Vỏ màu đổ, cứng, chứa alcaloide, chát dộc đối vời tim. 

- Hạt lựu dỏ tươi, ngọt thanh. 

- Lựu rát giàu vitamin c, vitamin pp. 

- Lựu còn chứa những chất tốt đối với ngưdi bệnh phổi. 

* Si rô lựu có nhiều dược chất và chất dinh dưỡng. Bạn có thể tự làm 
bằng cách trộn đẻu Ikg hạt lựu vđi l,8kg đường rồi đem nà'u đèn 60^, sau dó 
dem lọc 
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III. Pliã áể mề giắỉ khát từdậu liạt 


/. 

NGHỆ THUẬT PHA CÀ PHÊ 

Liều lưỢng: Từ 10 đến 12g cà phê bột cho mỗi cốc (tương dương một 
muỗng ăn canh đầy). 

Nước: Nưđc có vỊ trung tính không quá nhiều canxi, không quá nhiều 
calori. 

* Không hâm lại cà phê đă pha. 

Cách pha; Để cà phê cố thẽm hương vị. khi pha trong bình, trước tíén 
cho vào bột cà phê một ĩnuồng nước lạnh (dể làm ca phè nd bốc mùi thơm). 

- Sau dỏ, pha cà phê với nước sôi. 

- Cồ phê uống thật nóng mới ngon. 

Bảo quản: Cà phê mua về không nên dùng quá 2 tuần. Cần bảo quản 
trong hộp kín. đặt ỏ tầng cu6ì của tủ lạnh (nếu có). 

TÌM HIỂU VỂ CÀ PHÊ 

- Phân tích hóa học, dược biết: cáu tử tan trong nưởc gồm caíein (1-2%). 
trigonellin (dưới 1%). axit cloragenic (5-Ố%), axlt xitríc (1%) sacaròza (5-6%) và 
nhừng hydro cacbon hòa tan khác, protit (3%). muối khoáng (1%, trong dó 4% 
là muối kali). 

Ngoài ra, hạt cà phê còn chứa mỗt lượng polisacarit không hòa tan, dầu 
cà phê. nước... 

- Khí rang, nhiều phản ứng hóa học xảy ra. phôi hợp với nhau tạo nên 
mùi cà phê đầy hấp dẳn. sacarô 2 a bị carameí hóa thành đường thắng, tạo ra 
màu nâu dâm của cà phê. 

- Nhừng phân tích sắc ký tỉ mỉ còn xác định được trong cà phè có tới 200 
hợp chất hóa học khác nhau, 

■ Đừng uống cà phê lúc đói. Sau khi ăn no cung không nén uống cà phé. 
Cấm uống cà phé cùng với rượu hay cùng lũc vdi thuốc lá, vì như thế sẽ có một 
lúc ba cú giáng vào tím. 

Trong số các phẩm chá't tốt của cà phê là khả năng làm giàn mạch máu, 
nâng cao huyết áp, chống đau đầu, làm dường dẫn địch mạch tiêu hoá, làm 
giãn mạch máu ỏ tim. dây thản kinh mắt, thận, gan... VI váy, một tách cà 
phé buổi sáng làm tỉnh ngủ, khoan khoái, mắt nhìn sáng hơn. Khoa học ân 
uống xác định liều cụ thể của cafein cần dùng cho ngưòi lớn đế có tinh thần 
sảng khoái và sức làm việc là 1/lOg. 
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« SINH TÕ THO>f 













- Có cách pha cà phê không có caíein. Hạt cà phê làm chín băng hơi nước 
và ngâm 1 ngày trong nước. Sau đó phơi khỏ, rang và xay. Màu sắc. hương vị, 
mùi thơm vần bảo vệ được. 

- Đẽ cà phé không hại đến dạ dày, cần uống với nước lạnh, ơ Việt Nam 
có cà phê đá. 

- Đừng pha thêm gia vị vào cà phê. 

- Khi pha cà phê. đừng làm mất lớp bọt sùi trẽn bề mặt, lớp bọt này giữ 
không cho bay bớt hương vị cà phè. Tốt nhầt là pha cà phê trong nừớc đă sôi 
và khi hình thành lớp bọt thi bằt ra, như thế, chất cafein sẽ ít hơn là khi pha 
trong nước lạnh rồi đun nóng lèn từ từ. 

Rượu với cà phê: 

- Là hai địch thủ vể tác dụng. 

- Uống rượu sau thời gian kích thích sẽ phát sinh hiện tượng trì trệ trung 
khu thần kinh. 

- Cà phê phá bỏ hiện tượng này, tác dụng trực tiếp vào thành dạ dày. 
ngăn cản sự hấp thụ rượu. 

- Nếu đồng thời uống rượu và cà phè thì sau 6 giờ, lượng rượu trong máu 
it băng 1/2 so với khi không uống cà phê. 

- Nếu uống cà phê trước rượu 15 phứt, sau 6 giờ nồng độ rượu ít hơn bình 
thường tới 20 lan. 

- Uống cà phè sau uống rượu thì không hiệu quả. 

- Nhưng, cần phải uống bao nhièu cà phê để vô hiệu hoá rượu? Đó là vấn 
đề cần nghiên cứu, nhưng tốt nhất là... cìu uống một chút cà phê và không 
uống rượu! 

CACAO-SÒCÔLA 

- Lấy từ trái cacao (có dạng quả trứng). 

- Hạt cacao sau khi rang được chế biên thành bột cacao nhão hoặc cacao 
bột khô. 

Đê có cacao bột, người ta rút bơ khỏi hạt cacao, bơ này dùng làm sôcòla 
tráng. 

Sôcòla có thể làm thành từ bột cacao nhão có thèm đường, thường chứa 
từ 55 đến 60% cacao. Sôcôla ngon nhát là sôcôla Vênẻduêla. 

- ơ các nước phương Táy, người ta thích uống sôcôla nóng, pha bằng cách 
chọn sồcôỉa bột (thơm hơn sòcôla thé), không có đường rối thêm đường vào cho 
hợp khầu vị, cũng có người pha chế bằng sôcôla thẻ. 


CÁC HÌNH THỨC PHA CHÉ 
CÀ PHÉ - SỬA - CACAO 
1. Cà phê phin 

+ 1 tách cà phê cần: - 15g cà phê bột - lOg đường cát - 0,05 lít nước sôi. 
+ Cho cà phê bột vào phin, đát vỉ vào, xoay nhẹ một vòng cho cà phê 
bằng mặt. 


1079 



- Đặt phin íên tách, chế ít nước sỏi vào để 10 phút cho cà phè ngấm và 
trương nó. Rót tiếp nước sôi vào cho gần đáy phin, lọc lấy nước cốt, cho đường 
vào khuấy tan, uòng nóng. 

- Có thè uống lạnh với nước đá vụn. 

2. Cà phê sữa 

-1 tách cà phê sừa cán; 

- 0.05 lít nước cốt cà phé 

- 20g sữa đặc {có thể thay bằng 10g sữa bột -H 15g dưòng hoặc 0,15 lít sữa tươi 
+ 15g dường). 

- Mước sỏi - Nước dá vụn. 

-é- Nước còt cà phê đun nóng già (độ 80‘‘C), đổ vào tách sừa, khuây đều, 
uống nóng hoậc lạnh với dá vụn. 

+ Nồu dùng sữa bột, pha sữa với nước sòi + dường trước khi cho cà phê 

vào. 

+ Nếu dùng sữa tươi, hòa tan vđi đường, đun nóng già trước khi cho cà 
phê vko. 

3. Cà phê trứng 

+ 1 tách cà phê cần: 

- 15g cà phẽ bột - 20g đường cát 

- 1 quả trứng gà - 2g bơ - Nước sõi 

+ Lòng đỏ trứng -f đường đánh bông lên, cho bơ vào tròn dều tạo thành 
kem trứng. 

+ Cà phê đá xong hảm lại thành nóng già, âổ vào tách kem trứng, 
khuấy đều uống nóng. 

4. Sữa trứng 

+ 1 tách sừa trứng cẳn: 

' 65g sữa đặc - 1 quả trứng - Nước sôi 

+ Sữa + lòng dỏ trứng đánh bỏng lẽn. 

Cho nước sôi vào, khuấy đều uống nóng. 

5. Cà phê cacao 

+ 1 tách cà phè cacao cần: 

- 0,05 lít nước cốt cà phê - 5g bột cacao - 10g đường 

+ Bột cacao + dường trộn đều 

+ Nước còt cà phẻ đun nóng già, rót vào tách cacao + đường, vừa rót vừa 
khuấy cho cacao + ca phẻ hòa tan dều. 

6. Cacao sữa 

+ 1 tách cacao sữa cần: 

- 10g bột cacao - 30g sữa đặc 

+ Sữa + cacao + nước sôi quây dều. 

-t- Hâưi nóng lại đến vừa sỏi. 

+ Rót ra tách uòng. 
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• Những điểm cần lưu ý 

^ Để có một tách cà phê thơm ngon, cđn lưu ý đến các yếu tố: 

• Chọn loại cà phê hột 

• Nhiệt độ khi rang, xay 

• Nước pha chê' 

• Cách bảo quản cà phê đã xay rồi. 

- Trục của cối xay quay nhanh quá, có sự cọ xát mạnh, nhiệt dò táng cao, 
bột cà phê bốc mùi thơm ngay lúc dó và một lượng dáng kể mùi thcnn bay đi 
mât. Nếu thuận tiện, chỉ nên xay cà phè vừa đủ dùng. 

- Cà phê dã xay rồi cần cho vào một hộp khô, đặy kin dể vào ngăn dưới 
tù lạnh. 

- Khi đâ mở gói cà phè, nên dùng hết trong thời gian ngắn, tối đa haỉ tuần. 

- Cẩn khoảng 10 - 12g cho một tách cà phê. Gặp trường hợp này, có thế 
thay bằng nước khoáng trong chai. 

Ngoài ra, cách pha cà phê cũng thay đổi ở một sô nước, tạo hương vị 
đặc thù riêng. 

- Người Ý thưòng pha cà phê đậm dặc, chế thêm sữa, đánh sui bọt và rắc 
thôm bột số cò la. 

- ớ Ái Nhi Lan, ngưồi ta thêm rượu Whishky và kem đánh siií bọt cà phè. 

- ơ Trung Đông, cà phẽ được thêm đậu khấu (một loại quá nho có mùi 
thơm, dùng làm dược liệu ở trong Đông Y). 

- ơ A Rập, người ta thêm nghệ. 

- ơ Brasil, cà phê dược thêm vỏ cam, quế, đinh hương và rưới thèm rượu 
cognac khi rang. 

2. Sữo/ Q>ậw 

NGUYÊN LIỆU: 

- 500g dặu nành - 5 lít nước lã 

- 1 bó lá dứa - 50ũg đường cát trắng 
THựC HIỆN 

CViuẩn bị 

- Đậu nành ngâm trong 3 giờ cho đậu mềm, đài bỏ vồ, xả sạch. 

- Cho dậu nành vào thau cùng với 2 lít nước lã. 

- Múc từng muỗng đậu và nước cho vào máy xay trái cây (hoảc cối xay) 
xay thật nhuyèn. 

- Dùng khăn mịn lược đậu độ 3 lằn để bỏ chât bã, cho thêm 3 lít nước váo 
cho đu 5 lítT 

Chế biến 

Cho hỗn hợp nước dậu nành vào soong, bắc đậu lén bếp nấu, cho bó lá 
đứa vào. 
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- Nấu sôi vài dạo, vớt lá dứa ra, cho đường vào, đường tan, nhắc xuống đế 
nguội, cho vào tủ lạnh (uống nóng hoặc uống lạnh tùy thich). 

* Có thể nấu sữa đậu nành cùng lá dứa xong nhắc xuống. Khi dùng chê 
sừa ra ly, cho dường vào dộ ngọt tùy thích. 

3. ^~)tíếổC' Q)ậii/ ^yiàìĩẲ 

NGUYÊN LIỆU: 

- 250g đâu nầnh 

- 250g đường 

- Bột thom (va-ni); 1 ống nhỏ 

- Nước đá vụn 

- Nước sõi 100“C đủ pha 1 lít thành phẩm 

THựC HIỆN 

- Đậu nành VD sạch, để ráo nước, đem rang chín vàng rồi đem xay 
nhuyễn, rây lấy bột mín. 

- Cho bột dậu nành + đường + một chút vani vào cò'c, rót ít nước ấm vào 
đánh cho bột và đường ngấm đều, sau đó chế dản dần nưóc sối vào, khuấy đều 
cho khỏi vón cục. 

- Uống nóng hay lạnh tùy thích. 

A. Sắév 

+ 1 tách nước bột sắn cần: 

' 10q bội Sắn 

- 30g đường cát 

- 0,2 lít nước lọc 

- Miíớc hoa bưài 

- Chanh tươi, dá vụn 

+ Cho bột sắn đã nghiên nát + đường vào tách cùng với nước sòí, quậy 
tan đẻu. 

- Đẩ thêm nước lọc và vài giọt dầu chuối, khuấy đều, uống lạnh với dá 

vụn. 

• Nếu uỏhg nóng, chi cần hòa tan bột + dường + nước sôi. 
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CÁCH ƯỚP LẠNH NƯỚC GIẢI KHÁT 

- Lấy bít tất (vổ) củ, loại bằng sợi dệt dày hoác tốt hơn là băng len dệt, 
bọc ngoài bi đông đựng nước, khâu kín đáy và rút cồ ÕĨIÌ chặt bi đòng. Nút bì 
dong tỏt nhất là bằng cao su hoặc lót một vòng cao su mỏng cho thạt chặt. 

• Sau khi đổ nước uố"ng vào bí đòng, ta nhúng bi đỏng vào nước cho ướt 
hết lớp bít tất bọc ngoài rồi dem treo ỏ tay lái xe đạp hoặc cửa sổ ò tô... trên 
đường đi công tác hoặc du ngoạn. 

Khỉ xe chạy nước ở bít tất sè bay hơi, thu nhiệt làm cho nước trong bi 
đồng lạnh đần, xe càng chạy nhanh, càng di ngược gíó, nước bốc hơi càng 
nhiều, nước uống càng chóng lạnh. Thường sau 30 phut dến 1 giờ, nhiệt đọ 
trong bi dông sẽ thấp hơn nhiệt dộ ngoài trời từ đến lO^C. Nêu bít tất bọc 
ngoài gần khô, muỏn giữ nước lạnh lau, lại đem nhúng cho ướt 

ờ gia đình nào cùng có thể dùng phương pháp *'ướp ỉạnV^ này; treo bi 
dông ở chô thoáng, có gió hoặc đặt trước quạt máy dang chạy cQng làm cho 
nước bô"c hơi nhanh vào tạo ra nưức mát hơn bình thường. 

vò Nước MÁT 

- Mua một cái vò dất chưa nung hoặc nung chưa già. Đổ nước vào vò, dặt 
dưđỉ bọng cây râm mát à nơi lộng gió. Nước đựng trong vò thấm qua thành 
đấ^t sét rỉ ra ngoài và bốc hơi từ từT khi nước bốc hơi, nó sẽ thu nhiệt xung 
quanh làm cho vò nưdc cứ lạnh dần. Nước này dùng đẽ tắm, rửa mặt rất mát 
hoặc thả bia hay nước chanh đóng chai để ướp lạnh cũng ráb tô't 
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NGUYÊN LIỆU 

+ Mùi thơm (tinh dầu) cam, chanh 

■ Còng tKứQ; 

- 1 Ũ 0 g vò chanh hay vỏ cam (lấy phẩn có nhiéu tinh dầu) 

- 300ml cổn 85 

- 150ml nước cất {nước đun sồi dể nguội) 

' Thực hiện\ Vỏ cam xắt sợi nhỏ ngâm cồn 85^ trong 48 giờ. Pha nước cất 
vào đem chưng cất để lảy tinh dáu. 

+ Xi-rò đường 

■ Công thức\ 

- lOOmỉ nưđc ấm 

- 500g dường trắng 

- 0 , 2 % acid citric 

- 1 lòng tráng trủng gà 

- 0 , 01 % acíd sorbic 

THựC HIỆN 

Đường hòa tan với nước ấm và lòng tráng trứng. 

Bác đưòng lên bếp đánh đều cho lòng trắng nổi bọt, khi đường bắt đầu 
sôi bùng lẽn sẽ mang theo cặn bẩn tên mặt. hớt bọt thát kỹ và sạch. Đera lọc 
thật sạch, bắc lèn bếp cò đặc lại được 55® đến 60*^ Brix là được, phải hớt bọt 
thường xuyên và không quậy (khi nào nhỏ đường vào nước tan rồt ít là được). 
Cho acid citric và acid sorbic vào. dể tan nhắc xuống. 

CÁCH PHA CHẾ 

- Pha mùi tinh dầu 2mì vào xirô dường. 

- Cho màu vào; màu vàng cam cho xi rò cam - cho va ni vào cho thom, cho 
hỗn hợp dường vào lọ lúc còn nóng (lọ đá khử trùng). Làm lạnh trong một 
thau nước. 

- Bảo quản ở nhiệt độ thường. 

Chú ý 

Khi pha màu tinh dầu không quặy đều, tránh bị lạĩ dường- 
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2. 

- 1 kg dảu chín 

- Ikg dường cát 

- Dầu rửa sạch bàng nưđc lọc, đế ráo 

- Cho dâu + dường vào lọ, ướp một lớp dáu + một Iđp đường xen kẽ... trên 
cùng là rnột lớp đường. 

- Sau 1 tuần là dùng dược. 

- Cho nước xirô vào chai dả khử trùng. 

- Xirố uỏ'ng lạnh với nước lọc + nước đá vụn. 

^ ì^hản, vải... củng có cách ỉàm tuơng tự. 

3. ^Ciđâ^Vlơ' 

- Ikg mơ chín 

- 1 kg dường cẩt 

- Mơ rửa sạch băng nước lọc, để ráo. 

- Khía một đường nhẹ vòng theo chiều dộC của quả mơ. 

- Cho mơ và dường vào lọ cứ 1 lớp mơ + 1 lớp đường xen kẽ... trên cùng là 
1 lớp đường, dậy kín nắp. 

- Sau một tháng là dùng dược, uống lạnh với nước lợc và đá vụn. 

Mận có cách lăm tương tụ. 

4. nAâtP tạo' 

« 

■ 1/2 lít nước 

- 1kQ dường cát 

- lOg acid citric 

- 5ml phẩm màu 

- lủml tính dẩu 

• Nấu sôi nước + dường, cho acid citric vào khuấy đều. Tỉếp tục đun nhỏ 
lừa, sau 20 phút nhắc xuống dể nguội bỡt còn dộ lọc sạch bằng vải màn, 
cho phẩm màu và tinh dầu thơm vào, quậy đều, để nguội và cho vào chai dã 
khử trùng thành chai xirò đãc. 

- Khĩ ưống pha xirô đặc vđi nước lọc và đá vụn. 

+ huu ý: màu và mùi được chọn sử dụng theo ý thích: 

Vi dụ: xirô dâu có màu tím đỏ. 

Xi rò cam màu dồ hồng. 

- Mùi vị: thơm dộc trưng của từng loại tinh dầu phối hỢp. 
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l Phã diể các loai rưl 


/. %Aam' 

' 1kg thdm chín không hư, úng, đã gọt bò vò 
-1 lít nước \ỉ 

- 1,700kg đường cát trắng hoặc dường cát vàng đẹp 

- 40ŨCC men nước hoặc 16 viên men cơm rượu toại tốt, cà nhuyễn. 

THựC HIỆN 

1« ChuẩTi bỉ 

- Thơm + nước xay nhuyễnt vắt lấy nướCj bỏ cáí (đong lại độ 3 - 4 lít nước 
thơm). 

- Hòa dường vào cho tan, lọc sạch cát bụi. 

- Đun sôi dung dậch để thanh trùng độ 10 phút 

- Cho dung dịch vào 2/3 keo đã khử trùng sẵn để nguội dần còn 30^c (keo 
đả luộc ở lOO^^C hoặc Bát trùng bằng Alcool). 

b. Lèn men 

- Cho men vào trộn dều dể nắp md dộ 4 gìờ. 

- Ú kín lại (và không dược md ra) dể chồ mát cho dung dịch lén men. 

- Thời gian ủ ỉà 1 tháng, dung dịch tự lắng trong. 

- Chiết lây nước trong sang lọ khác (lọ dă dược khừ trùng). 

- Đậy lại cho thát kín, ủ thêm một thời gian từ 3 tháng trỏ lên rượu sẽ 
ngon và trong hon. 

- Chiết rượu ra chai, dóng nắp và bảo quản nơi mát. 

- Độ hơn 1 tháng sẽ dùng dược. 

- Rượu trong, thơm, bố. 

* Ghi chú: Tỉ lệ nước thơm và đường: 400g dường/1 lít nước dửa. 

2 . 

- Cam lo, mọíìg nước, ngọt - Đường cál 

- Men ruạu, men bánh mì ‘ Rượu dẽ 

* Cam gọt vỏ mồng phía ngoài dể riêng 

- Lột ra từng múi sắp vào nồi hấp cách thủy. Sau đó lấy ra, lột vỏ tráng 
và bổ hột, chỉ lây múi cam tách rời ra. 
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- Sồp múi cam vào thành từng lớp, cú một lớp đường một lớp cam. 

- Cảy vào 1/10 lít men hay 1 vièn men cà nhuyễn. 

- Đậy kín lại, 5 ngày sau nấu thèm nước đưòng đổ vào (150g dường + 1/2 
lít nước), dặy kín lại. 

- Khoáng 15 ngày sau thì rượu bắt đầu trong. 

3. ỸĩtU' 

- Ikg mít chỉn nhão 
‘ 3ũ0g dường cát 

-1/10 lít men bánh mì (hay 1g; Ivỉên) 

- 1 íít nước 

- 1/10 lft rượu dế 

- Mít lột vó, bô hột, xé tơi ra từng sợi. 

- Lấy lỗOg đường trộn đều vào mít. 

' Lấy men + rượu đế trộn lại, để vào hòn hợp trên, 

- Cho vào keo thủy tinh, đây kín nấp lại khoảng 4 ngày sau mít lến men 
rượu, có màu vàng, mùi thơm nồng. 

- Lấy 1 lít nưỡc + 150g đường hòa lại đố vào, tiếp tục cho ỉẻn men 
(khoảng 10 ngày sau). 

Khi thấy nước trong thì nhắc ra, lâng trong tiếp tục. 

* 

- Rượu dứa 300ml - Rượu mít 50ml 

- Rượu dáu 50ml ' Rượu nếp than 100ml 

- Rượu chuối, cam, chanh I00ml 
THựC HIỆN 

- Nguyên tác; lây mùi căn bản làm mùi chù yếu. 

- Láy màu căn bản làm nền tảng màu sắc. 

- Láy 300ml rượu dưâ màu vàng vàng sậm làm màu căn bản, sau đó, pha 
5ỡml rượu mít và 50ml rượu dảu dể láy mùi thom gắt, nống. 

- Pha lOôral rượu nếp than vào 30ộml rượu dứa. 

- Pha dung dỊch số (2) vào dung dịch số (3). 

- Cuối cùng cho lOOml rượu, chuôi, chanh, cam vào dung dịch (4): Ta có 
rượu cocktail thặt thơm, ngon. 

- Để thưởng thức loại rượu này người ta thường chuẩn bị thèm 1 dĩa trái 
cây gồm: 

« Nho xanh trái lớn, táo loại tròn, trái vải, 

• Tât cả gọt vỏ, táo và trái vải xắt nhỏ. 

• Đem ưđp thật lạnh trước khi dùng. 
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tàfìì/mủì'f2Áa' tượu/ 

- Khi muôn làm một loại rượu miii nầồ, ở loại trái cây nào có tinh dảu, ta 
có thè thực hiện như sau: 

• Vỏ trái cây như cam, chanh, qưít, bưởi hay lá cây có mùi, gọt móng lớp vồ 
xanh, dem giã nhỏ. Cứ lOOg vo trái cây thi ngâm vào ISOml rượu đế 45' - 50^. 

« Đậy kín, lắc mạnh sau 46 giờ có thể sử dụng. 

s. ^~ÌZưứu/tiấù cầỶ tMtạ/Aợp^ (cÁuốl-catn^cÁanẢ/) 

- ctìuối sứ chín mùi 1kg - Cam 1/2kg 

‘ Chanh 1/2kg - Đường cát Ikg 

THựC HIÊN 

- Chuối lột vỏ, ép mỏng. 

- Chanh rửa sạch, xắt lát mỏng, bỏ hột. 

- Cam rửa sạch, xắt lát mòng, bổ hột. 

- Sáp thứ tự 1 lóp chuối, 1 Ịớp đường, 1 Iđp chanh, 1 Iđp đường, 1 lớp cam, 
1 lớp đường... tiêp tục cho đèn hết và phía trên rải thêm 1 lớp đường dày 2cm 
Đậy thật kín, đẽ nơi mát. 

- Rượu sẻ ra nước dần dần cho đến khi ngập dầy mặt chuỏi, chanh 
(khoảng 2Õ ngày). 

- Đem chất nước trong ra, dây là rượu nguyên chết rất thơm ngon, nống. 

- Nếu muòh lấy rượu đợt hai thì nấu thêm nước dường; l/2k.g đường + 1,5 
lít nước để nguội cho vào và dặy kín. 

- Khoảng 10 ngày sau, chểt ra, có thể thêm một ít rượu dể cho nồng 

thẻm. 

ó. *~ỈZượu/ 

- 1kg chuối sứ - 1kg đường cát 

- V10 lit men rượu 0 viên lg) - 3 lít rượu sạch ■ 1 ống vanì 

THựC HIỆN 

- Chuối lột vò. xắt mỏng đem hấp chín để loại bớt chất nhòn sau này 
rượu sẻ dược trong hơn. 

- 3 lít rượu + Ikg dường đun sối để nguội. 

- Sap chuòĩ vào keo thủy tinh, dổ nước đương vào, cấy men vào và đặy 
kín nắp lại. 

- Men sẽ sinh sản làm cho rượu có màu đục. 

- Sau 1 tháng rượu bát đầu trong, gạn nước trong ra, bc xác chuối đi. 

- Tiếp tục lắng trong ơ nơi mát 

- Muốn tham hơn thì cho thêm vani vào. 
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- Thường Ikg chuối sẽ cho khoảng 3 lít rượu. 

- Chiết rượu ra chai, đậy kín nắp lại. 

« 

■ Ikg nho chín - 5Ũ0g dường cát 

THựC HIỆN 

- Nho rửa sạch, lặt bỏ cuống, để ráo, chẻ đôi bỏ hột. 

- Keo thily tinh rửa sạch, phơi nắng khô. 

- Cho nho vào keo + đường cát, trộn dều. 

- Đậy ủ lại 1 tháng [cổ thể dể cả nốm). 

- Khi uống, bóp nho tan ra, lọc kỹ cho thèm nước đường, nêu thấy không 
được ngọt, và thèm rượu dế vào cho có độ nông- 

s. Sơ^ĩi/ 

* 

- Ikg S(jri - 6Ũ0g đuờng cát ’ 1/3 lít rượu dế 
THựC HIỆN 

- Sơ-ri rửa sạch, loại bô trái dặp, úng, bỏ cuống để ráo. 

- Xêp vào keo sơ-ri 4- 1/2 lưpng dường 

- Đậy kin lại 3 - 4 ngày sơ-ri sè đổi màu 

- Cho rượu đế và đây kín lạí khoảng 15 ngày sau. cho số đường còn lại 
vào (dường nấii với 1/2 chen nước để nguội), 

* Tiếp tực đậy kin đến khi nào tháy rượu có nước trong, gạn ra là nước 
uỏng được. 

9. *9ỉơnp^l‘ít4!ữU' 

• 

-1 íít nếp trắrtg - 2 viên men rượu 

- Nước mưối (1 muỗng cà phê muô'i + 1 chén nước). 

THựC HIỆN 

- Nếp nhặt sạch thóc, sạn, đem vo sạch. 

- Cho vào nồi dể nước xỗm xắp và nấu như nấu cơm, khi chín dờ ra mâm 
cho mau nguội. 

- Men giã nhuyễn. 

- Khi cơm nếp còn vừa ấm tay thi rác men lẾn và trộn dều. 

- Lây từ cục cơm nếp vo tròn như cáĩ bánh men, khi vo nhớ thấm nước 
muối vào tay. 

- Sẩp từng viên men cơm rượu vào keo thủy tinh. Đậy nắp kỷ 3 - 4 ngày 
sau nước rượu sè ứa ra nhiều và có vị thơm nồng. 

- Muốn nhiều nước hơn, có thể thêm nước đường (150g đưdng + 1/2 Ut nước). 
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10. *^ytêfí/ ‘^Aíuí/ 

• Ikg nếp than • 2 viên men rượu - 1/2 lít rưỢL đế 
THựC HIÊN 

- Nêp than nhăt sạch* đem vo và nấu như nâu CƠĨĨI rượu. 

- Men cà nhuyễn và rác lên khắp mặt nếp khi nếp còn âm, trộn đều - cho 
vào keo thủy tinh, chê 1/2 lít rượu dẽ vào. Đậy kín. 

- Để khoảng 1/2 tháng thì rượu dồ lèn men. Để thêm khoảng 1/2 tháng 
(bằng cách hạ thổ hay ngâm trong nước lạnh) cho rượu được lắng trong. 

- Chắt rượu ra, bó xác nếp. 

- Rượu có màu tím dỏ, trong, thơm và bổ. 

11. %ĩắìtỶ 

- 1 [ít nếp (không lộn gạo) - 1 muỗng cà phÊ muối hòa tan nưóc sõi để nguội 

■ 3 viên men cơm rươu - 1 muông cà phê thach cao phi 

- 30Qg đường cát trắng - 1 lít rượu úế ngon 
THựC HIỆN 

- Nếp vo sạch ngâm 1/2 giờ, nâu chín như xòi (không khô, không nhão) 
để nguội 30‘*C, trải ra màm. 

- Men: cà mịn rác 1/3 lèn nếp, men còn lại hòa vcti thạch cao để sẳn. 

- Thấm tay bàng nước muối, vo vièn tròn nhỏ lán men + thạch cao cho 

đều. sắp từng viên nép vào keo, ủ độ 2 giò và ủ kín nắp lại dế nơi mát. 

- Ba, bòn ngày sau có mùi rươu, nâu nước dường thèm vào chú cơm rượu 
ngọt dỊu, để ỉ tuẫn sau chô rượu dê vào 1 tháng cho ngấm và rượu dịu- 

- Dùng máy xay bả nếp cho thật mịn, lọc qua rày và tận dụng hết bã 
nếp hòa với nước cò't rượu đã có sàn thành một dung dịch sánh mịn màng. 

- Rượu nếp loại này tương dối thấp độ hơn rượu đế chưng cất, thường thì 
người ta uống rượu ướp lạnh với dồ nhậu như nem, tré> dưa chua... 

+ Yèu cầu kỹ thuật: Rượu trắng dục như nước cơm, thơm ngọt, cồ mùi rượu 

nhẹ. 

12. ntàì/ 

» 

- 250cc cồn 94“ - lOOcc si-rò 60“ (dộ ngọt hòa tan) 

- 50cc caramen - 9ŨOcc nước chín dể nguội (thay nưốc cất) 

- 1/2 gói vani -1% acid citric cho vào xi râ khi nhác xuống 

- 0,1% acid sorbic cho vào xi rô khi nhắc xuông 

■ 8ŨCC nước cốt cà phê (hay 3cc tinh dáu cà phễ) 

THựC HIỆN 

- Hòa cồn với nước cho thật đều. 
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- Caramen hòa với nước cỏ't cà phê cho tan, cho vani vào, cho si-rồ vào 
rượu khuảy đều và cuôi cùng cho caramen. + cà phê + vani vào khuáy tại 1 Jần 
nữa (nếu muốn thơm ngon hơn và đám mùi cà phé hơn thi cho thêm cà phẻ + 
tinh dầu cà phê). 

- Khi dung dịch vừa pha thờm mùi cà phê vã màu rượu gióng cà phê thì 
cho vào chai đạy nắp kin, dán nhãn - bảo quản mợu ử nhiệt dó bình thường 
hay nhiệt độ lạnh. 

+ Yèu cầu kỹ thiíậu Rượu trong không cặn, màu và mùi cà phê, độ rượu 
32", dộ đường 14". 


/s. ^^ìZượỉ4/ ^âu> ^à/ 

• Ikg dâu tây Đà Lạt - 30ữg đường cát - 1/4 lít nước - 1/5 lít rưỢu đế 
THựC HIỆN 

- Dảu rửa sạch, lảt bố cuống, xắt nhỏ, bỏ chỗ úng, thối. 

- Sắp dâu vào keo, một lớp dâu, một lớp dường cho đến hết. 

- Đậy náp Idn, 7 ngày sau dâu bắt đẩu ra rượu. 

- Nấu nước đường 150g vđi 1/2 lít nưđc cho thèm vào, tiếp tục ủ lên men. 

- 7 ngày sau cho thêm 1/4 lít rượu đê vào. 

- u tiếp cho đến khi dâu nổi lèn mặt, rượu màu đỏ và có mùi thơm, nồng. 

- Chẩt nước rượu ra, dậy kín và tiếp tục lắng trong, 7 ngày sau c6 thể sử 
dụng được. 

14. Sữo/ cÁua/ (^ì^aouti/) 

+ CÁCH 1: 

- 1 hộp sữa dặc - 1 hũ yaourt cái 

- 1 lon nước sôi - 2 lon nước nấu chín dể nguội 

- 13 lọ dựng yaourt (bằng thủy tỉnh hoặc bằng nhựa) 

+ CẢCH 2: 

- 5 lon sữa tươi -1 hũ yaourt cái - 300g đường cát 

THựC HIỆN 

1. Chuẩn bị 

- Khui sửa đặc cho vào thau, thém một lon nước sôi, khuấy đếu. 

- Nước chín để nguội trộn chung với yaourt cái, quậy đều, cho vào thau sữa. 

- Lọ thủy tinh rửa sạch, đế ráo nước. 

2. Lên men 

- Cho sữa vào lọ thủy tinh, dậy kín, dem phơi nắng hoặc ngảm trong 
nước ấm ú kín (sấp các hủ yaourt vào trong nồi to cỏ nắp dậy, chế nươc ấm vào 
nồi sẽ giữ sức nóng láu làm cho sữa chua mau đặc) sử dụng nước sòi 70'^c và 
chế gần cổ lọ. 


I091 



- ử kín trong khoảng 4 giờ fiừa sẽ đông lạì. 

- Giữ sửa chua trong tủ lạnh, án ngon và bổ. 

- Có thể cho thêm nước dá đập nhuyễn và đường vào dể thức ân lạnh 

hơn. 

* Trường hợp sử dụng sữa tươi 

- Sữa + dường hòa tan, nấu sôi, để nguội. 

- Trộn yaourt cái vào, các giai đoạn còn lại giông như trên. 

- Sừa chua mịn, độ chua ngọt vừa án, không bị vừa. 

/ 5 . *^ẽấC'ioaltưỢU'ÁỔĩị^Aợfì>'fiAa^cAê''íẢeo^ầiẩ4yfĩÂư(UiỶ^àụ^ 

- Trong các loại đồ uống, phương Táy có tới hàng tràm thứ khác nhau, 
nhưng tất cả dều dược phân b^iệt rỏ rang, thứ nào uống vào lúc nào. 

- Cụ thểr có thứ uống trước bữa ãn khoảng dộ một giờ đế kích thích sự 
thèm ăn, gọi ỉà rượu khai vi (Apéritiís) trong đó cổ rượu hổn hợp (cocktail). 

- Có thứ uống ngay trong bữa àn dể làm tăng sự ngon miệng hoặc đê gáy 
thẻra khoái cảm, vì thế ăn món gì phải uống đúng thứ rượu thich hợp VỚI món 
ăn ây. 

- Cỏ thứ uống sau bữa ăn dể giúp cho việc tiêu hóa được dễ dàng, gọi là 
rượu tiêu hóa (Digestiĩs) gồm rượu ngọt (Liqueur) Vầ rượu mạnh (eau de vie). 

- Trong phạm ví của tài liệu này, chúng ta chỉ đề cập dến rượu hồn hợp 
(cocktail). 

- Rượu hỗn hợp là dung dịch của một số chất lỏng dùng làm thức uống cỏ 
đô cồn cao, được làm tõn thêm hương vì bằng ít hoặc nhiều loại hương liệu khác 
nhau, sau khi đà dược cho vào một bình chứa cùng với nước đá đập nhỏ (hay bào 
nát), lắc mạnh cho tan đều và bao giờ cũng đem ra đùng khi còn thật lạnh. 

• Rượu hỗn hỢp được đừng trước bữa ăn, như vậy, các món ăn nóng sẽ 
làm dịu sự kích thích của niêm mạc dạ dày do độ lạnh và dộ cồn của rượu hẳn 
hợp gầy ra, 

CÁCH PHA CHÊ RƯỢU HỎN HỘP 

Là một nghê thuật mà cr nước Pháp, nhiều người dã lấy làm tự hào vì đã 
tỏ rõ tài năng của mình trong công việc này. 

- Việc pha chế đòi hỏi phải có nhiều dụng cụ chuyên dùng như: các loại 
cốc dặc biệt có dung lượng khác nhau, dùng đê đong các thứ rượu, muỗng dể 
khuấy tan, bào nước dá, lọ đếm giọt, hộp gia vi, các loại rầy, lọc v.v... Ngoài 
ra, phái có hai chiếc bình bằng bạc có thể lắp khít vào với nhau gọi là Shaker 
hỉnh dạng bình lọc. 

Chiếc bình phía dưới được đổ đầy dá dập nhỏ tới 2/3 bình (dùng đá bào 
tờt hơn). Trong bình, người ta cho sírò hoặc dường (tùy theo từng công thức 
pha chế) vồ các loại rượu mùi hoặc rượu vang khác nhau dă được chi dinh. Đậy 
nấp bình lại thật chặt và dùng hai tay lác mạnh. Khi rượu trong bỉnh dã được 
hỗn hỢp ky, mở nắp bình à phía trên ra vá rót rượu vào một cốc uống vermuoth 
hay cốc uống sám banh (champagne), trước dó đá được ướp lạnh, trên miệng 
cốc đặt ngang một chiếc muỗng tròn, rộng, có đục lỗ che kín dược miệng bình. 
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Thường rượu hôn hợp dược dặt tên bằng tên loại rượu vang hoặc rượu mùi 
sử dụng làm thành phần cấu tạo chính. Nhưng, mỗi người pha chế lại 00 
những thú thuật riềng do chính họ tùy hứng sáng tạo ra. 

Dưới đáy là một sỏ cỏrig thức pha ché rượu hỗn hợp: 

/. s4íeỹi/ỉndta^ (s4ỂêcA-xãỉiỸ-đuĩ/) 

NGUYÊN LIỆU: 

- Kem tươỉ 1/3 hỗn hơp ' Kem ca cao 1/3 hỗn hợp 

- Rượu Cognac 1/3 hỗn hợp - Nước đá lOOg 

THựC HIÊN 

- Cho kem tươi, kem cacao và rượu cố-nhắc vào bình Sa-ke (Shaker) dậy 
nắp bình lại thật chặt và dùng hai tay lắc mạnh. Khi rượu trong bình đà hỗn 
hợp ky, mơ năp bình ỏ phía trên và rót vào cỏc có chân My có dung tích 
khoảng lOOml). 

+ Ghi chú: Nếu không có bình Shaker thì có thề cho các nguyên liệu trón 
vào máy xay sinh tố, cho máy chạy khoảng 3 phút là được, rót ra ly. uống 
lanh. 

2. ^^acíndi/ (‘l‘ễa/-ca/-dl) 

NGUYÊN LIỆU; 

- Rượu Rhum 3/5 hỗn hộp - Nưởc hạt lựu 1/5 hỗn hỢp 

* Nudc chanh vắt 1/5 hỗn hỢp - Wước dá 10Qg 

THựC HIỆN 

' Cho các nguyên liệu trến vào Shaker (hay máy xay sinh tò) đậy nảp lác 
mạnh, khi rượu trong bình dã hỗn hợp kỹ thì rót ra ly - uống lạnh. 

Rượu hổn hơp dùng cà phẻ làm chất cơ bản (Cocktail à base de café) 

3. ^acance' (^a^-căềtỶ iô'-/nen') 

NGUYÊN LIỆU; ịdùng cho 4 người) 

- Ca phê bột: 100g - Đường: 50g (10 muỗng cà phẽ) 

- Nước dá: 200g - Nước: 3ŨOml (3/5 cốc dung tích SQOml) 

THựC HIỆN 

- Cà phê cho vào phin pha lảy nước đặc, sau dó đem đun cách thủy. 

- Nước đá dập nhỏ hoặc bào nhỏ, cho vào khoảng 3/4 cốc, rắc đường lẽn 
trên và rót cà phê đang sòi vàọ cốc nước đá. Người La Mả thưòng cho thêm 
vào cốc nước uống này một muỗng lớn kem tươi săng-ti-di (Crèĩĩie chantiìly) 
ngọt có mùí quế. 

Rượu hỗn hợp dùng chẽ làm chất cơ bản. 
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4. ^'ẽaséaA (^^ẽa/-ốứ/) 

NGUYÊN LIỆU: 

- Mước ctiè xanh đặc 3ũml (2 muỗng xúp) 

- Nước lá bạc hà 30ml (2 muỗng xúp) 

- Oường đóng bánh {mặt) 1ũũg 

- Nuởc 75ũml |3 cốc dung tích 25ũml) 

- Thứ đổ uống này cùa vùng Angìé làm giảm khát rất nhiều. 

- Nếu uống khl trời nóng nực sẽ nhanh chóng đem lại cho bạn một cảm giác 
mát mẻ dê chm. 

THựC HIỆN 

- Lá chè xanh và lá bạc hà rửa sạch cho váo ấra rồi dội nước sòi vào ủ 
cho thật ngấm. 

’ Giã đường bánh cho vỡ thành từng miếng nhỏ rồi cho vào tách chè đế 
cho đường tan hết. 

- Nước chè phải thật đặc và cho đường thật ngọtt gần sánh như đường 
nấu si-rò. 

- Uốrvg thật nóng, có thể cho thêm vào mỗi tách một lá bạc hà tươi. 
Chú ý 

Trường hợp chỉ pha lá bạc hà thì thay đường bằng mặt ong. 

* Rượu hỗn hợp dùng các chất sinh tố (quá tươi) làm chất cản bản. 

5. ^^^ểocaéactem/(’^ẽô^ca/-éa'-cĩemy) 

NGUYÊN LIỆU: 

- Sữa tươi lOOml {7 muỗng xủp) - Sữa bột lOg (3 muỗng cà phé) 

- Men bia: 10g (2 muỗng cà phê) - Mật ong: 1ml (2 muỗng cà phẽ) 

- Chuối tiẽu chín (thái khoanh nhỏ) 1 quả. 

THựC HIỆN 

- Sữa bột hòa với sừa tươi* mặt ong, dặt lèn bếp đun già (OO^^C), bắc ra dế 
nguội còn khoảng 40"C, cho men bia vào khuấy dều. 

- Cho mồi cốc vài khoanh chuối thái mỏng rồi rót sữa vào 8A0 cốc - uỏng 

lạnh, 

6. ^^ocÂiơntaie' f^ẽẩC'~tô'-tnấi/) 

NGUYÊN LIỆU; 

- Nước cà chua tươi ép 100ml (7 muỗng xủp) 

- Nước chanh vắt 10ml (2 muỗng cà phê) 

- Mùi lây băm nhò 5g - Nước dá lOOg 
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THựC HIỆN 

- Cho nước cà chua^ nước chanh, mùi tây vầ nước đá vào máy 3cay sinh tố, 
cho máy chay 3 phút, sau dó, rót ra còc, uống ]ạnh. 

lỶlaããlcÁm'(^ỶHa^ĩéi/- 

NGUYÊN LIỆU: 

- Mước rau cần tây ép 1/3 hỗn tiợp 

- Nước cà rối ép 1/3 hôn hỢp 

- Nước tảo tày ép 1/3 hồn hợp 

- Nước đá 100g 

THựC HIỆN 

Cho cảc loại nước cần tây cà rỏt, táo tây và nước dá vào máy xay sinh 
tố, cho máy chạy trong 3 phút. Rót nước ra còc - uỏhg lạnh. 

8. ^flUấ/ SAaÂe^ (^flup^sấ4>-ấ€/) 

NGUYÊN LIỆU: 

- Nưởc cam vắt 100ml (7 muSng xúp) 

- Sữa tưđi 3ũml (6 muỗng cà phê) 

■ Mặt ong 10ml (2 muỗng cà phê) 

THựC HIỆN 

Cho nước cam vắt, sữa tươi và mệt ong vào bình Shaker (hoặc máy xay 
sinh tố) lắc mạnh cho hỗn hợp trộn kỹ. rót ra cốc, uông lạnh. 

* NGHỆ THUẬT UỐNG RƯỢU VÀ TIẾP RƯỢU 

- Mọi 5ự giao tiếp đều là chiếc cầu nôi cho các mòì quan hệ xã hội, nhất 
là thời buổi kinh lế thị trường. Là người phụ nữ hiện dại, bạn củng nèn nắm 
trong tay mình bí quyết giao tế. trong đó có cả Idc bạn được mời rượu và lúc 
ban là chù buổi tiệc. 

- Trong buổi tiệc, có thế' dùng loại rượu trắng: nước ta có "lúa vàng'', “nếp 
mớí^... ở Nga cỏ Vodka, Trung Quôc có Moutai, Triều Tiên cỏ có rượu trắng 
nhàn sảm,... Đó là loại thức uống thường dùng đế chuc dầu tiên khi bắt đầu 
tiệc dứng, tiệc ngối. tiệc lớn cũng như tièc nhò, Nếu như tiệc ngồi hay tiêc 
đứng dỏng người thì rượu trắng thường được rót ra các còc nhỏ (khoảng 4/5 còc) 
đế trên bàn. Khi khách đã bước vào phòng tiệc (tiệc dửng) hoặc đả ngồi vào 
bàn tiệc (tiệc ngồi) chủ nhà cùng khách nâng các cốc rượu đả rót săn đế chúc 
rượu. Lời chúc do chủ nhà dủ chuẩn bị trước, 

- Nếu như bạn dang ở trong cuộc chiêu dải chính thức trọng thể. khi chúc 
rưỢu nhớ không được chạm còc vào nhau sảng khoái như ỏ nhà, như vậy sẽ 
làm giảm sự trang nghiêm của buổi chiêu đải. Bạn chỉ nâng cốc và hướng cốc 
vào các khách mời rượu. 
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- Riêng Champagn^ thì được sử dụng rộng râi và người ta có thể thướng 
thức bất cứ )úc nào. 

Đây là loại rượii ngon, quý và bổ nhâ't trong các ìoại rượu, dược cất bàng 
nho đắt tiền. 

Champagne thường được dùng trong các dỊp lễ nghi vui vẻ, sau khi dùng 
nhiều loại rượu trong bữa tiệc: có thể là rượu trắng, whísky, Rhum,.. nhưng đèn 
giờ chức rượu trang trọng nhát bữa tiệc (thường ĩa trước khi ăn tráng nnệng, 
lúc tiệc gần tàn) thì chù nhà trân trọng nàng cốc Champagne chúc quí khách. 

Nếu như tiệc thán mốt thì mỏ nắp chai Champagne tạo tiếng nó càng to 
càng thú vị. Còn ỏ những buổi tiệc trang trọng, uồ^ng rượu quý càng yên lang 
càng thủ VỊ hơn. 

-r Trên đáy là trường hợp bạn là chủ, còn bảy giờ bạn là khách, trong 
bOa tiệc nên uống thế nào là đúng phép lịch sự? 

- Bạn khòng nám chặt láy cốc uống một ngựm. thật đầy miệng, cũng 
không chìa ngón tay út ra ngoài, càng tệ hơn nêu như ngón ấy dang deo một 
cái nhẫn vàng to hay nạm ngọc... càng khỏng nẻn dùng rượu súc miệng ọc ọc 
dù bạn rất thích như thế. 

- Bạn đang ăn miếng thịt dồi hay gà xối mở, muốn dùng chút rượu, hãy 
dùng khản rièng lau sạch miệng hoặc vành môi dế khi uống khòng dể lại vết 
môi trẻn ly hay châ't mờ... 

- Uống xong bạn lau miệng bằng chiếc khán tay chứ dừng lấy tay chùi 
hoặc mu bàn tay quệt một cái, uổng chừa chdt rượu ơ đáy cốc, đừng uống ừng ực 
như khát hàng thế kỷ. 

- Nếu như uống rượu có đá thì nèn díing muỗng khuấy vừa phải, dừng lấc 
lanh canh. 

- Đừng uống Champagne lúc mỡi rót, còn đang trào bọt, và cũng không 
nên tu một mạch cạn khò ly nước, mà nến hớp từng ngụm nhò. và củng không 
nên cúi đầu xuống hút lấy hút dể. Lịch sự nhất là bạn hãy nâng ly lẻn khỏi 
mặt bàn. 

- Trong bừa tiệc, việc giao tiếp lich sự là điều không thế thiếu. Vì vặy, 
biết thêm một chút là bạn tự trang bị cho mình thêm những kiến thức giao 
tiếp cần thiết cho hành trang cuộc sống của bạn và gia đình bạn. 
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/. ^^emoHade' 

. Thành phẩm: ĩ ly Cữo 

K Nguyên liệu 
' 45ml xirồ cam 
' 3M trái chanh 

- 1 lát chanh dể trang trí 
-1 lon soda 

' Đá Vién. 

2- Thực hiện 

- Hòa đều nước chanh và xirô. 

- Tiếp tục thêm dá viẻn vào ly. 

- Cuối cùng chế sođa vào dáy ly. 

- Trang trí thêm lát chanh gán vào miệng ly. 

3< Yêu cầu thành phẩm 

Ly nước phải có màu cam dẹp, thơm mùi cam, vị chua ngọt vừa phải và 
có độ sủì tảm của sodã. 

2. *^emonade/^âu' 

Thành phẩm: ỉ ly cao 

1. Nguyên liệu 

- 45ml xirõ dâu 

- 3/4 trái chanh 

- 1 lát chanh và một trái dâu tươi để trang trí 
-1 lon soda 

* Đá viên. 

2. Thực hiện 

- Hòa đểu nước chanh và XÌTÔ. 

- Tiếp tục thêm đá vièn vào ly. 

- Cuối cùng chế soda vào đầy ly. 

- Trang trí thêm lát chanh gấn vào thành ly và trái dâu tươi gắn trên 
miệng ly. 

3* Yêu cẩu thành phẩm 

Ly nưóc phải có màvi dô đẹp, thơm mùi dâu, vi chua ngọt vừa phải và có 
độ sủỉ tăm của 80 da. 
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3. ^yỉưác (^asslonate^ ^lue) 


Thầnh pìiẳm: ỉ ly cao 

1 . Nguyên liệu 

- 20ml xirò bạc hà 

-1 cbaí Seven-up 

- Đá viẽn 

- Trái cberry xanh và dù Cũcktail để trang tfỉ. 

2. Thực hiện 

- Chế xirỏ bạc hà vào ly, thêưi dá viên vào. Cuối cùng chế Seven'up vào 
dẩy ly. 

- Trang trí vỡi trái cherry xanh và dù Cocktaiỉ gắn trên miệng ly. 

- Khi uồng khuấy đẻu lên uống. 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Ly nước phải có vi ngọt vừa phẩi, vị thơm the của bạc hà, có màu xanh 
đẹp và có dộ sủi tăm của Soft Drink. 

4. Sãafỉ3ạc/ Qổà' (^^ứcÂiaìl ^aU/) 

Thành phẩm: ỉ ly 

1. Nguyên liệu 

- lOOmỉ sữa tươi khống đường 

- 15ml xirỏ bạc hà 

- 2 trái cherry xanh, đỏ để trang trí 

- Đá viên 

2. Thực hiện 

- Cho sữa tươi và xirò bạc hà vào bình đã cho sẵn đá viên, lắc cho hỏn 
hợp đều. 

- Rót ra ly, cắm ống hút và trang trí thèm với 2 trái cherry 2 màu xanh, 
đò gắn trên miệng ly. 

- Có thế thực hiện bàng cách khuấy cho hỗn hợp đều rồi rót ra ly cao đả 
cho săn dá dập nhỏ. 

3. Yèu cầu thành phẩm 

Ly nưdc phải cỏ màu xanh ngọc, dục màu sừa. Có vị béo của sửa, vỊ the 
và thơm của bạc hà, có vỊ ngọt vừa uôhg. 
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5. Soắa/ 

Thành, phẩm: ĩ ly cao 

1. Nguyên liệu 

- 45ml Rhum 

- 3/4 trái chanh 

- 1 lát chanh tìể trang trí 

- 4 muỗng Gà phê đường cát trắng (hoặc 30ml nước dường) 

- Soda 

■ Dá viẽn 

2, Thực hiên 

- Cho nước cốt chanh, dường và rượu Rhum vào ly, Ichuấy đều cho đường tan, 

- Tiếp tục cho đá viên vào đầy ly. 

' Cuô"i cùng chế soda vào đầy ]y. Sođa chế vào sau có độ sủi tăm rất hấp 
dẳn nền hhi dùng mỡi khuấy lại cho dều. 

- Trang trí lát chanh gắn trên miệng ly. 

3« Yêu cầu thành phẩm 

Rhura soda phải có vị chua ngọt vừa phải, thơm, mùi Rhum và có dộ siii 
tăm của soda. 
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Thầnh phằn: 1 ly trồn thấp 

1, Nguyên liệu 

‘ 10ũml sữa tươi 

- 30ùml Rtium 

-1 muỗng cà phê đưừrìQ cát trắng (hoặc lOm! nước dường) 

- Đá viên. 

2, Thực hiện 

■ Khuấy đều sữa tươi và đường cho tan hết đường. 

- Tiếp tục cho đá viên vào ly và chê Rhum vào, khuấy lại lằn nửa cho đeu. 

3, Yêu cầu thành phẩm 

Ly Rhum sữa phầí có độ béo và ngọt vừa phải, thơm mùi Rhum. 


7. 


Thành phấm: ĩ ly 

1. Nguyên liệu 

-1/2 trái chanh 

- tOml nước diíùng (hoặc 1 muỗng cà phê dường cát trắng) 

- 3Qml Rhum - Một ỉt vỏ chanh để trang tri - Đá vién. 
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2. Thực hiện 

- Cho Rhum, nước chanh, nước đường vào bình dã cho sẵn đá viên. Lắc 
đều và rót ra ly Cocktaĩl đã ướp lạnh. 

- Thả thêm miếng vỏ chanh vồo ly để trang trí 

- Cưng có thể thực hiện bằng cách khuấy đều, rồi rót vào ly cao đả cho 
săn đá dập nhỏ. Với cách thực hiện này thì trang trí vứi lát chaah gắn vào 
thành ly hay gắn trên miệng ly. 

3. Yèu cầu thành phẩm 

Ly chanh Rhum phải thơm mùi Rhum và có độ chua ngọt vừa uô'ng. 

8^ ^iềtA' 


Thành phầm: ỉ ỉy 

1* Nguyên liệu 

- 1 cù cà rốt vừa 

- 150ml sữa tưoi 

- 4 muổnp cà phé đuờng cát trắng 

- 0á bào nhưyễn. 

2, Thực hiện 

- Cà rốt chọn củ đỏ tươi, cầưi nặng tay và iõí nhỏ, rửa sạch, cạo sạch vỏ, 
dùng đồ bào bào sợi nhuyền, bỏ phần loi ồ giữa. 

- Cho cà rốt, sữa tươi và đường vào máy xay sinh tô' cùng với 1 cô'c đá bào 
nhuyễn xay mịn. 

- Rót sinh tố ra ly đà để sẩn ít dấ bào nhuyễn để giữ lạnh lâu. Dùng với 
ông hút. 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Ly sinh tô' phải có màu dẹp, vỊ ngọt vừa uống, không bị lợn cợn. 

9. SUiẮ tô''Sữa^ cAuo' 


Thành phẩn: 1 ly cao 

1. Nguyên liệu 

- 1 hộp ỉữa chua Vinamilk 

- 30ml kem sữa tươi 

- 2 trái dâu tuơi 

- 1/2 trái chanh 

- 4 muỗng cà phÊ ditòng cái trắng 

- Đấ bào nhuyễn. 

2. Thực hiện 

- Cho tâ"t cả nguyên liệu vào máy sinh tố cùng với 1 cốc đá bào nhuyễn, 
xay mịn. 
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- Rót ra ly cỏ chân đã cho sẩn ít đá bào. 

- Trang tri trái cây trèn miệng ly cho dẹp. 

3. Yéu cẩu thành phẩm 

Ly sinh tố có dộ béo cao, vỊ chua ngọt và mùi thơm lâu. 

10. SUtÁ/tâ1 Sữa^ 

'ĩhành phẩm: ĩ ly 

1, Nguyên liệu 

- lOOmỉ sữa tươi 

- 1/2 trải cam 

' 1 muỗng cà phê mật ong 
-1/2 trái chanh 

- 3 muỗng cà phê đường cát trắng 

- 1 lòng gà trứng gà 
‘ Đá viẽn. 

2. Thực hiện 

- Cho tát cả nguyên liệu vào binh đã cho sẵn đá viên, lấc thật kỹ, sau đó 
rót ra ly dã dược ướp lạnh sẵn. 

' Món này phải dùng nhanh, nếu không sẽ bị tanh trúng. 

3* Yêu câu thành phẩm 

Ly nước cỏ màu vàng đẹp, độ chua ngọt vừa phải, phẩi thặt lạnh để 
không bị tanh trứng. 

//. cSmÁ' tâl^ứũ/ 

Thành, phẩm: ĩ ỉy 

1. Nguyên liệu 

- 1/2 trái dứa 

• 150ml sữa tưol 

- 4 muỗng cà phẽ đường cát trắng 

- Đá bào nhuyẻn 

- 1 lát dứa và 2 lá dửa để trang trí 

2. Thực hiện 

- Dứa rửa sạch, gọt sạch vỏ và mốt, thái mỏng, cho vào mây xay sính tô^ 

- Cho thêm đường, sữa tươi và i côc đá bàô vào xay mịn trcng 2 phút. 

- Rót ra ly đã dể sần ít dá bào, Trang trí lát dứa và 2 lá dứa trôn miệng 
ly, dùng bằng ông hút, 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Ly sinh tố phải có màu vầng đẹp, vị chua ngọt vừa uồng, có nhiều bọt 
trắng trèn mặt. 
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12. ^ùtA'tô1’^ẽam' 

Thành phấm: l ỉy 

1. Nguyên liệu 

• 1 trái cam sành 

- 50ml sữa tươi 

- 4 muỗng cà phé dường cát trắng 

- Đá bào nhuyễn. 

-1 lát cam dể trang trí 

2. Thực hiện 

- Cam sành cát đôi theo chiều ngang, dùng đồ vắt cam vát lấy nước, bò 

hạt. 

- Cho nước cam, đường cát và sữa tươi cùng 1 cốc đá bào nhuyễn vào máy 
sinh tố, xay mịn. 

- Rót ra ly và trang trí lát cam gán trên miệng ly. Dùng bằng ống hút. 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Sinh tố có màu vàng dẹp. VỊ chua ngọt, không bị lợn cỢn. 


13. SinẤtôl^íd/^ủ/ 

Thành phẩm: ĩ ly cao 

1. Nguyên liệu 

- 1 khoanh du đủ chín dã gọt vò. bo hạl (khoảng 1/2 ly cao} 

- 3 muỗng cà phẽ đường cál tráng 

- 2 muỗng cà phê sữa đặc có dường 

- Đá bào nhuyễn 

2* Thực hiện 

' Đu đủ căt miếng nhò cho vào máy xay sinh tồ. 

- Cho thêm dường, sữa và đá hào nhuyễn vào máy, xay một lúc cho tan 
hết dường. 

' Trong quá trình xay, thêm đá vào từ từ đến lúc dược hỗn hợp sinh tò 
sền sệt là dược. 

- Chế sinh tố ra ly cao, dừng bằng ống hút. 

3, Yêu cầu thành phẩm 

Sinh tố có màu đẹp, mịn và đặc vừa phải. 
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Í4. SùĩA íâ''SaêầcÁê' 

Thành phẩm: l ỉy 

1. Nguyên liệu 

- 1 trái sabôchẻ 

- 2 muồriQ cầ phỀ sữa đăc cổ dường 

- 3 muỗng cà phẽ dường 

- Mước dá bào nhuyễn. 

2. Thực hiện 

- Sabòchè got vỏ^ rửa lại bằng nước lọc, chẻ trái sabôchê theo chiểu dọc, 
tách bỏ hạt, cho vào máy xay sinh tó. 

- Cho thêm vào đó hỗn hợp sữa, đường, dá bào và xay cho đều mịn. 

- Trong quá trình xay thêm đá vào từ từ dến lúc sinh tố có độ dặc vừa ý 
thì tắt máy. 

- Chế hèn hựp sình tố ra ly cao> đùng bằng ô'ng hút. 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Sinh tò' phải mịn, có dộ dặc vừa phải và thơm mui trái cáy. 

/5. SinA/iô^^^ẽà/cÁua^ 

Thành phẩm: ỉ ly 

1. Nguyên liệu 

- 2 Irái cà chua Đà Lạt 

- 2 muỗng cà phé sũa đặc có đưòng 

- 3 muỗng cà phé đường cát trắng 

- Gá bào nhuyễn 

2. Thực hiện 

- Cà chua rủa sạch, bỏ cuống, gọt bỏ lớp vò lụa, cắt dôi theo chiều ngang, 
cạy bỏ hết hạt và cắt bỏ phần lõi I^nh, cắt nhỏ. Sau dó cho cà chua vào máy 
xay sinh tố. 

- Tiếp tục cho đường, sữa đặc có đường và đá bào vào xay chung. 

- Trong quá trình xay sinh tố, cho thém đá bào vào dến khi sinh tố có độ 
dặc vừa ý. 

- Sau đó chế sinh tò' ra ly cao, dùng bằng ô"ng hút. 

3. Yẻu cầu thành phẩm 

Cà chua có nhiều vítamỉn c, có công dụng phân giải chất mỡ, tránh tình 
trạng khó tiếu. Chính vì vậy những ngươi thích dùng sinh tố cà chua thường 
không thích dùng ngọt. Sình tỏ' cà phải có màu hồng dẹp, mịn đều, khâng bị 
lợn cợn phần vỏ cà. 
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í6. SinA'iô''ỸHãnỸ*^^ễẩu/ 

Thành phẩm: ĩ ly 

1. Nguyên liệu 

-1 miếng mẫng cáu xiêm khoảng 150g 

- 2 muỗng cà phê sữa dặc cổ đường 
■ 4 muỗng cà phê dường cảt trắng 

- Oá bào nhuyễn 

2. Thực hiện 

- Mâng cầu xièm gọt vỏ, tách múi, bỏ hạt cho vào máy xay sính tố. 

- Cho thêĩTi vào máy hỗn hợp đường, sừa và dá bào nhuyễn xay dều. 

- Trong quá trình xay thêm từ từ đá bào nhuyễn vào cho hỗn hợp sinh tố 
có độ sệt vừa ỹ. 

- Rốt sinh tố ra ly cao, dùng bằng ống hút. 

3. Lưu ý 

- Mãng cầu xiẻm chọn loại trái chín vừa vồ nở gai, ít hạt càng tốt. 

- Mãng cầu xiêm thường được sử dụng làm trái cáy giằm. Trường hỢp 
này với mỗi ly ta tăng thêm lượng trái cẩy khoảng 50g. 


Thành phẩm: ỉ ly 

1. Nguyên liệu 

- 150g bơ Đà Lạt (khoảng 1/2 ly cao) 

- 1 muỗng cà phê sữa dặc có dường 

- 4 muỗng cà phê đường 

- Đá bào nhuyễn 

2. Thực hiện 

- Bơ rửa sạch, cắt dòí quả theo chiều dọc chừa phần hạt bỏ. Dùng muỗng 
nạo phần thịt quả cho vào máy xay sinh tố. 

- Thêm vào máy hỗn hợp dường, sữa và một ít dá bào nhuyễn, xay cho 
hỗn hợp mịn. 

- Trong quá trình xay thẻm từ từ đá bào nhuyễn vào đến khi có độ đặc 
vừa ý. 

3. Yẽu cẩu thành phẩm 

Sinh tố phải mịn, béo, c6 màu xanh đẹp. độ dăc vừa phải. 
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f8. SUtẲtô^^ừa' 

Thanh pAđ’m: l ly 

1. Nguyên liệu 

- 150g cdm dìía (chọn loại dẻo múc ra được khoảng 1/2 ly cao) 

■ 1 muỗng cà phẽ sữa dặc có dường 

- 4,5 muỗng cồ phê dường cát trắng 

- Dá bào nhuyễn, 

2. Thực hiện 

- Cơm dừa: ch.ọu loại dẻo, nếu cứng quá sẻ bị sạm. mềm quá sẽ không có 
độ béo. Cạo phần cơm dừa cho vào máy sinh tó. 

- Thêm vào máy hỗn hợp đường, sữa và một ít dá bào nhuyễn, bật máy 
cho hỗn hợp mịn. 

- Trong quá trình xay-thèm dá bào vào từ từ, dến lúc sinh tố có độ đỗc 
vừa ý thì dừng lại. 

- Rót sinh tố ra ly cao, dùng bàng ống hút. 

3. Yêu cáu thanh phẩm 

Sinh tố có màu trẩng đẹp, độ bẻủ cao, vị ngọt vừa phái và độ đậc vừa ý, 

/9. Sen/ 

Thành, phẩm: ĩ ỉy 

1. Nguyên liệu 

- 4 xâu hạt sen 

100g dừa nạo sợi nhỏ 

- 300g đưòng cát trắng 

- 1 tit nước Igc 

2. Thực hiện 

' Hạt sen rửa sạch, cho vào nồi cùng với 2 lít nước, đun sôi hớt bot. Đun 
sòi âm ỉ với lửa nhò khoảng 1 giờ cho hạt son chín mềm. Vớt sen ra dẻ riêng. 
Nước luộc sen lọc qua vải sạch, láy nước trong, để nguội. 

- Đường cho vào nước lọc, khuấy tan, lọc sạch, dể lẫn với nưđc luộc sen. 

- Khi uống cho sen, dừa vào ly. Rót nước dường và nước lọc vào 8/10 ly, 
uống lạnh. 

3. Yêu cầu thành phẩm 

Hạt sen phải mềm bùi và thơm, dừa béo và không bì sạm. nước sen phải 
trong va cỏ độ ngọt vừa uông (uô"ng đá thì cho đường nhiều hơn uống ướp lạnh). 

4^ Lứu ý 

Hạt sen vị ngọt, tính bình, lằ thuòc bổ chừa di tinh, mất ngủ và thần 
kinh suy nhược. 
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2Ỡ. *^ẽocÂừUl ^ĩãi^ 


Thành phẩm: I ty 


1. Nguyên liệu 

' 1 trái thom 

- 500g sơrỉ 

- 30ũg dường 

- 1009 chuối khỗ 

- 100 g mứt chùm ruột 

- 200 g mít lột sân 

- lOOg mứt du đù (2 màu xanh dò) 

- Màu xirõ 

- Đá bào nhuyễn, 

2. Thực hiện 

- Dứa gọt vỏ. cắt bồ mát, rửa sạch, cất miếng nhồ, bồ CÙL 

- Sơ rì gỡ bồ cuống, rửa sạch. 

- Mít cát sợi dày 3 ly theo chiều ngang. 

- Chuối khô cắt xéo dầy khoảng 2 ly. 

- Cho dứa và sơ ri vào nồi, cho đường vào sèn cho đường tan hết và nước 
đường vừa gom lại. Vớt dứa và sơ ri ra. 

- Nước đường lược lại, cho màu sirô vào cho có màu đẹp. 

3. Cách dùng 

Cho vào ly 1 muỗng thơm + 6 tráỉ sơri + 4 trái chùm ruột + 1 múi mít + 
1 trái chuối khò. Sau đó cho dá đập nhuyễn vào đầy ly, trên cùng rái thêm mứt 
du dủ, chế vào )y 2 muống cà phè nước đường. 



1 106 





f 


A. CÁC MÓN KEM TRÁI CÂY (Sorbet) 

/. ‘ỹCem^^ấU' 

■ 2kg dâu tây (dâu Đà Lạt) - 60ũg đường 

- 3/4 lít nước (có thể thay bằng sữa tươi, kem sẽ béo và ngon hơn) 

- 3 trái chanh, màu hồng, tinh dẩu dâu (essence de traise) 

THựC HIỆN 

- Dầu rừa sạch, tán qua rây, lấy nước bỏ xác, 

- Đường nấu sỏi vài dạo, lược lại. chế liền vô nước dâu. 

- Vắt nưđc 3 trái chanh to, lược lại, cho vào hỗn hợp trên + tinh dảu dáu 
+ màu hồng. 

- Cho hòn hợp vào thùng quậy kem, chung quanh sắp một lớp nưđc đá + 
một Iđp muối hột... 

- Quậy tan cho dến khi kem đặc. 

- Còn lại xác dâu cho vào sên với một chút rượu chát đổ làm thành mứt 
nhâo àn với bánh mì. 


2. ^íứi/ 

- 2 muỗrg xúp bột mì tinh 

■ 500g dường cát (có thể thay 5ŨOg dưừng cát bằng 1 hộp sữa và thêm một ít 
đường cát). 

- Dừa nạo (Ikg). 

THựC HIỆN 

- Dừa vắt lảy 1 tà nước cốt để riêng còn nước đão quậy với bột, sữa, 
dường trèn lửa cho đường tan, bột chín. 

- Để tồ nưdc cốt dừa vào và nhắc ra khôi lửa, không nên để Sòi nhiều 
nước dừa sẽ lợn cợn. 

Cho vani vào, để n^uộì. Cho vào thùng quảy kem (có hồn hỢp sinh hàn: 
muôi + nước đá) quậy đên khi thật đặc. 
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J. 'ỹCem' *ỹCÁứnt/ 


Chuần bị: 15 phút ■ 3 người an 

- 1/2 lít nưởc cốt trái khóm - SOOg đường hòa tan vào 1 ly nưởc, 

■ Trộn • nước cốt trái khóm và nước dường - chũ vào thùng quay kem 

- Cũng có thể làm kem với dâu tày, dâu tằm ăn. cam, chanh, bitói v.v... 

'ỷ. *ỹCem' *^^ẼAuôl - 

Chuẩn bị + nấu: 30 pkỉít ’ 6 người ăn 

- 1,5kg chuối thật chín - nưởc cốt 2 trái cam 

- Nước cỏ't 1 trái chanh ' 250g dưdng 

- Đun nổrg nước cam vỏi dường - không đun sỏi. 

- Lồt vỏ chuối, rưới nước cốt chanh vào chuỗi dùng máy xay mịn - thém nưốc 
xirô cam vàũ trộn đều cho vào thùng quay kem làm đặc. 

Múc kem này thành vién để vàù ly, trên chê' sôcổla duiì nóng chảy. 

5. ^ỳCeền/^^ẽAanẲ 

a. Kem chanh vỏ vang (cácK 1) 

Sửa soạn và nấu chín: 30 phút ' 3 người ãn, 

- 2 tròng trắng trứng - Một ly nước cỗt chanh - 1/4 lít nước đường. 

- Đánh tròng trang trứng nổi theo kÌÊu chưng cách thủy» khi trứng nối 
trắng min cho nước đường vào và ván đánh đều, đến bao giờ trứng hơi r^guội 
mới lấy ra khỏi nồi chưng. Để kem nguội hẳn mới trộn nước trái chanh vào, 
cho kem vàú vỉ ngăn đá đông đặc lạì. 

b. Kem chanh vỏ vàng (cách 2) 

Chuẩn bị: 30 phút - 3 người ân 

- 6 quâ chanh - 100g đường cát - 1/4 lít rưgu vang trắng 

- 1 tròng trắng trưng gà - 8 cl rượu táo (kirsch) 

- Mài vò chanh, ép chanh lấy nước cốt 

- Trộn đưòng vào rượu vang trắng cho dẻu - thèm vào đây nước chanh và 
vò chanh - dem dòng lạnh. 

- Đánh tròng trắng trứng nổi. khi nào dùng mói trộn vào kem. Mức 
những vìẻn kem vào ]y, trèn chế rượu táo, có thè trình bày những khoanh 
chanh máng vào thành ly cho đẹp. 

c. Kem chanh vỏ xanh 

Chuẩn bị + đun nấu 20 phút - 3 người ãn 

- 2 quả chanh vo xanh - 150g dường cát' 1 tròng tráng trứng gà 

- Bun sối 4dl nước lả, vồ quả chanh mài và dường trong 3 phút 

- Cho nưổc côt trái chanh vào lúc hỗn hợp trên còn ẩm. Đợi hỗn hợp này 
nguội, lược lại cho vào dòng lạnh. 
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- Tròng tráng trứng đánh cho thật nổi như tuyết trộn vào keưi cho đều - 
cho vào ngăn lạnh làm đòng hẳn lại. 


6. ^lấi/ *^Ịứt/ 


Chuẩn bị 20 phút - 6 người ăn 

- 1/2 lít nước cốt trái quít - 1/4 lít nước đường (tỷ lệ 500g đường - 250g nước) 

- Nưởc cốt 1/2 trái ctiânh ' 2 trái quít tưdi để trang trí 

- Trộn nước cốt quít» và đường cho đều - Đetn dông lạỉ - Trình bày khoanh 
này với nhừng khoanh quít tươi. 


/. VCem' ^ưo/ ^anỶ (^^)flelờềv} 

Chuẩn bị 3Ồ phứt ' 4 người ăn 

- 1kg dưa gang - 125g dường ngọt - 1 quả trứng gà 

- Lấy^ phần nạc dưa bẻn trong má không làm hư vô, giữ lầy phân nửa vỏ 
trái dưa để đựng kẽm. 

- Xay dưa với dường - rồi đem dể đông lạnh. 

- Khi nào dùng trôn tròng trắng dánh nổi vào - để vào ngân đòng lạnh 
lần nữa cho dông đặc hẳn. Khi ãn, múc kem vào vỏ dưa đă để dành. 


s. ^ỹCefív^ĩấi/^ấu/tầm/ăn' 

Chuẩn bị 30 phứt ' ổ người ãn 

- 1/2 lít nước dường - 500 q trái dâu tằm ăn - nước cốt 1/2 trái chanh. 

- Ép lây nước trái dàu, trái chanh. Trộn tát cả các thứ lại cho dều, cho 
vào thùng quay kem làm đông lại. 

Tỷ lệ nước / dường = 1/2. 

9. 


Chuẩn bị + nấu - 20 phút - 3 người ăn 

- 4dl nước cốt trái cam - 200g đường -1 tròng tráng trứng gà. 

- Nấu sôí nước cam với đường - để 3Òi khoảng 3 phút. Để nguội và đem 
đồng lạnh, khoảng 1 giờ trước khí ăn cho tròng tráng trứng gà đánh nổi vào - 
tiếp tục làm lạnh. 
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fO. ^?Cent/ ^ưã' 


Chuẩn bị 30 phui - s người ăn 

- Ikg dưa hấu - 175g dường mịn - nước cốt trái chanh -1 tròng trắng trửng, 

- Gọt vồ dưa - lấy hột - xay nghiền đưa vớì đường, thém nước cỏt trái 
chanh. Cho vào thùng quay kem làm đặc khi kem bắt đầu cứng, thêm tròng 
trắng trứng vào - rồí cho vào làm đông đặc tièp. 

/ /. í3àơ' 

Chuẩn bị + nấv 45 phứt - 4 người ãìì 

- 1kg đào ■ 25Dg dường ■ nưởc cót trẩi chanh ' 1 gỏi đường vanille 

- Cho đào vào nước nóng dể lột vô - cạy bỏ hột nghiền mịn, lọc lấy nạc. 

- Đun sòi đường với 1/4 lít nước là - Để dường nguội, cho đào, nước chanh 
và đưòng thơm vào - đưa vào ngàn lạnh. 

/ 2 . 

Chuẩn bị 45 phút - 4 người ãn 
~ 6 trái lê - 100 q dường - nước cốt trái chanh 
-1 tròng trắng trứng gà - 2 muỗng canh rượu lẻ, 

- Nâu lè gọt vỏ trong nước (1/4 lít) với dường và nước chanh, 

- Xay lê và nước - dưa vào thùng quay kem làm dặc. 

- Đánh tròng trắng trứng gà với 50g đường (kiểu chưng cách thủy) cho 
thật nổi bóng. 

Khí kem gần dặc cho trứng đánh nổi vào trộn đều, chung vớí rượu lê nữa. 
Đê đặc trd lại. 

* Cũng có thể xay lê với đường và nước cốt trái chanh mà không nấu, 
đem dòng lạnh, khi dùng múc ra ly trèn rưới nước trái cây loáng có màu đó. 

/3. ỹCem/ ^ÁU' 

Chuẩn bị 45 phút - 6 người ăn 

' 1kg lê - Ikg táo (pomme) - 125g nho khố - 4 muỗng canh Rhum. 

- Nước cốt 1 trái chanh - Đường 300g dường + 750g nước trái cây. 

- Ngâm nho với Rhum, khoảng 2 giờ vớt ra để ráo, 

- Rửa và laư khồ trái cáy - lê và táo - dùng lực ly tâm ép lấy nước cốt - 
thêm vào nước chanh và đưòng. Dừng máy xay trộn dều, dể vào til lạnh 
khoảng 1 giờ. 

- Sau đó thẻm nho khô và cho tảt cả vào vi dấ ngăn đòng lạnh. 

Thỉnh thoảng khuấy dể kem không đóng cục - Nếu dùng thùng quay kem, 

thì thêm nho vào lúc gần đem ra dừng. 
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/^. 'ỹCAm' ‘^ĩắnạ/ ‘^ưai/ Săkợ/ 

Chuẩn bị 45 phứt ■ 4 người án 

- 750g nho trắng - 2 muỗng canh nước cốt trái cam - vài giọt vanile 

" 1 muỗng canh nước cốt trải chanh - 25ũg đường cát, 

- Nấu sòi 1/4 lít nước với đường - xong bắc soong ra khói bếp, dể nguội 
dường - 2/3 nho còn ]ại áp là’y nước cot, và đố vào trong nước đường. Hòa tất cá 
các loại nước lại chung với nhau, có cả đường thơm nừa. dùng máy xay và lược 
lại hỗn hợp trén, xong rồi đổ kem vảo thùng quay kem làm đòng dặc lại. 

Khi dọn, bày nho ngâm đường nguyên trái trên. kem. Cũng có thế làm 
kem nho với nguyên liệu sau dây: 

- 3/4 lít nước Cốt trái nho - nước cốt chanh 3 trái ' 225g dường. 

Trộn hòa đều cắc thứ trên. Lược h&n hợp trèn, đổ vào thùng quay kem 
làm đông đặc lại. 


/ 5 . ‘ỹCem/ ^zà' (cÂè') 

Chuẳn bị: nâu 25 phút - 6 người ãn 

- 15g Irà ngon thũìĩi - 150g đường - vài giọt nưởc chanh 

- Trà pha vói 1 lít nước sôi, gạn bỏ xảo trà, thêm đường, nước CỎL trái 
chanh. Đố nước trà dường vào làm nước đá, dể vào ngăn dòng lạnh, nhớ trộn 
nhiều lẳn trong thời gian làm đông dể tránh kem vón CỊIC. 

Khi kem đông thành khôi cứng thì dùng dược. 


/é. ^ìềAaìnfĩaạne/ 

Chuẩn bị: đun nấu 45 phút - 8 người ãn 

CÁCH 1 

- 1/2 chai rượu champagne - 500g đường - 1 trái cam ' 1 trái chanh 

- 2 tròng tráng trứng gà + lOOg đường 

- Nấu 500g đường với 1/2 lít nước, đun sôi đến khĩ nào cây do độ dường 
chĩ 22"* Baumé - để nguội, lược nước đường. 

- Trộn nước cốt chanh và cam vô rượu Champagne ' hòa chung rượu với 
dường, dến khi nào cày do dường chỉ 15’' Baumé. 

- Cho hổn hợp vào thùng quay kem, quậy vòng 15 phút, xới đều 5 phut 
trước khi dể đòng đặc. 

- Làm bánh men đường (meringưe Italy): tròng trắng trứng gà đánh nối 
với dường xay kiểu chưng cách thủy * hỗn hợp trắng nổi mịn để nguội cho váo 
tLÌ lạnh - trộn meringno vào kem trước khi dùng - Kem rnúc vào ly nhà - có 
thành cao vằ dùng ngay. 
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CÁCH 2 

Chuẩn bị 25 phút - 6 ngưòỉi án 

■* 1 chai rưỢu Champagne - 500g đường - 35cl nước lả * aước cốt chanh 2 

trái. 

- Đun nước với dường đo 32“ Baumé. 

- ĐỔ rượu vào trong một cái thau khồng ra teng (salađier) thêm nước 
dường nóng vào rượu cho đến khi dụng cụ đo lường chi khoáng 17'" Baumé. Bâ'y 
giờ tnới trọn thêm nước cốt chanh. Đem đồng dãc trong thùng quay kem. 

CÁCH 3 

Chuần bị lỡ phút - 6 người àn 

- 1/2 chai rượu champagne thật lạnh - 1/2 lít kem chanh hay kem nho 

- Để iy dựng kem và rượu champagne vào tủ lạnh. Khi dùng để vào ly 2 
viên kem» chế rượu champagne lên tren. 


24. *2Ceền/^-ỳ{ầì/^ầa' 


ChĩẰổn hị Z0 phủi - 6 ngươi ăn 

- 3/4 lít kem cà phê - 3 trái chuối chín mùi 

- Nước cốt 1/2 trái cam, nước cốt 1/2 trái chanh 

- 10cl kem tươi - 3 muỗng canh đường mịn 

- 1dl rượu Rhum - vàl hột cà phô tẩm rượu. 

- Lột vỏ chuối, lấy chuỏl xay chung với nước cốt cam, chanh vdi đường và 
vài giọt Rhum. 

- Đánh kem tươi thật nổi trộn chung với chuối xay min. 

- Bày vào ly kem cà phê giữa, chung quanh kem chuối điểm xuyết với hột 
cà phè tẩm rưỢu. 

- Khi dửng, đổ rưỢu Rhum lèn, trẻn đốt rượu cho cháy. 


2^. *ỹCem'3 

Chuẩn bị 20 phút - ĩ người ãn 

- Xôt thạch trái cây cỏ màu dỏ tự nhién. 

* 2 trái chuỏi nhò chín mùi - sôcôla dun nóng chảy 1 muỗng canh. 

■ 3 viẻn kem: vani. dâu lây, hạt dè. Kem chantilly, một ít hạnh nhân xắt mỏng 
rang vầng. 

- Để 3 viên kem vào trong 1 dĩa nhỏ sâu hình bầu dục kem dể theo đườnẹ 
chéo vièn nọ cạnh viên kia. chuối nhỏ dể bọc 2 bên dầu dìa. Kem chantilly đe 
chung quanh. Trên môi viên kem chế xốt thạch trái cáy có màu dó, trên chuôi 
thi chế xò"t sôcôla. Sau cùng rắc những phiến nhỏ hạnh nhàn xắt mông rang 
vàng. 
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26 . %tắù ^ạnẢ/ uâỉ/ 

Chuẳn bị 30 phút - 6 người ãn 
- Kem - Trái cảy: khóm, cam, quít sơri, chuối 
- Để kem vào n^ần dựng đá, hai giờ trước khi dùng chuẩn bị hSn hợp trái 
cảy tươi cho vừa miêng ăn^ cho vào tủ lạnh. 

Đến lúc dùng, dem trái cây ảy cho vào ly cùng vđì nưđc trái cây đó, thêm 
kem vào trộn dều. 


2/. ^2CeìPP ^ĩắù ^âU' ^ằnp s4fp 


Chuẫn ÒỊ lồ phút - 6 người ãn 

- 30ũg trái dâu tằm ăn không dập - 3 muong canh dường 
• 1ũcl rượu Rhum - Kem vanỉ, 

- Để trái dâu đă rửa sạch, ráo nưđc vào trong ly, rắc đường lên trên và 
ngâm. Khi đường tan, rưới rượu Rhum vào ngâm thém vài giờ nữa. 

- Múc những viẻn kem vani vào ly, bày chung quanh những trái dâu, 
ngảm rượu Rhum vào (nước ngâm dế riêng vào ly nho hơn). 

2S. ^PCem' uàì/ 

Chu&n bị 35 phút - 3 người ăn 

- 6 viên kem vani - 200g trái dâu tây - 3 trái đào - 3 trái mơ 

- 2 trái chuỗi -1 khoanh khóm -1 ly rượu táo 

- 1 trái chanh - sócôla bào mòng. 

- Lặt cuống và rửa trái dầu tầy - gọt vỏ trái đào - ngâm trái mơ vào nước 
nóng cho dễ lột vỏ, cạy hột mơ - lột vỏ chuối. Tất cả các thứ trái cảy trên đều 
cát cờ ngón tay. Rồi rưới vào dấy nước cốt trái chanh, trộn chung dể vào cái 
chậu tráng men, thèm đường và rượu táo vào ngám khoảng 2 giờ. 

Đến khi dùng, múc trái cây vào ly, trên dể kem viên, vani, trén kem 
viên rắc sôcôla bào mỏnng. 

29. 'ỹCem'uà/^^Cáám/ầÁooẠiA/ 


Chuẩn bị ĨO phút • ỉ người ãn 

- 1 khoanh khóm - kem cbantilly 

- 1 vièn kem - 1 bánh meringne tròn - 1 trái cây cùng loại kem (kem dâu 
tây thì trái dáư tây để trình bày trên mặt kem) 

- Đế khoanh khóm vào giữa ly - trèn để viên kem, roeringne, kem chantilly 
và 1 trái cây cùng loại với kem. 
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30. ^l^ĩÁo/ '^Uơi/ 

Chuẩn bị ỉ giờ - 6 người án 

- 75cl kem nho - 50g đường hột mịn 

“ 500g nho tươi - rượu cognac ■ 50g đường xay. 

• Rửa và chọn những Quá nho tôt, xảm mỗi trái nlio vài ba lỗ dế dễ 
thâm, ngâm nho vđi rượu cognac và đường khoảng 2 giờ trong tủ lạnh. 

Khi dùng với nho để ráo nước, lán đường bột min, kem múc từng viên cho 
vào ly, rưới nước ngảm rưỢu nho trèn bày nho tâm đường. 

3/. 'ỹCem'*^Áuôí'xaỸ/7UẬp 

Chuẩn hị 30 phút - 4 người ăn 

- 7 trái chuối to chín mùi - Nuốc cốt 1 trái chanh 

- 170g đường - 5 lá rau câu (thạch xoa). 

■ 3dl kem Iraíche - 1 trái cam -1 trái kiwi dể trình bầy, nước dùng nấu theo tỷ 
lệ: 1ũũg dưòng - 1 ly nước. 

• Ngảm lá rau câu vào tô nước ả'm cho nở xong vớt ra dể ráo. 

• Lột vô chuối, lấy cơm chuối xay mìn, thêm vào chuối xay nưóc cốt trái 
chanh, đường, rau câu. Trộn đều hỗn hợp trèn và cho thẽm vào kem íraiche. 
Đưa vào ngãn đông lạnh. 

• Trước khi dọn ăn, lột vỏ trái kíwi cắt khoanh tròn dày bằng nhau, cam 
thi gọt lấy vỏ thành dây dài rim trong nước đường. 

• Kem chuối được trình bày khối chữ nhạt, viền chung quanh nhừng 
khoanh chuối tươi xen kè với khoanh kiwi, vỏ cam rim dường xát sợĩ bày lên 
trèm 


* KEM TRỨNG, SỬA VÀ TRÁI CÂY (GLACE) 

Là hợp chất sữa, trưng, dường làm với kem anglais và không qua giai 
đoạn nấu chín, Kem có vi ngon vừa... Kem này có mùi thòng dụng nhảt là mùi 
vani nhưng kem củng có thể thèm mùi sôcỏla, mùi hạnh nhân, mùi cà phẻ 
hoặc thêm nho, thêm trái cày ngâm trong rượu táo hoặc mía (Rhum) khi dùng 
trái cày làm kem người ta lảy phần nạc hoặc nước cốt trái cây, chất ngọt và 
chât béo. 

Đẽ đa dạng loại kem này, người ta có thể thêm những phụ gia khác. 

* KEM TRÁI CÂY (SORBET) 

Thường làm với phản nạc trái cây tươi hoặc trái cây để dành thèm nước 
đường hoặc rượu cồn. Ngưdi ta cùng có thể thêm vào đảy bánh men đường kiểu 
Y ímeringue Italien) hoặc tròng trẩng trứng đánh nổi như tuyết. Khi lấy kem 
ra từ thùng quay kem được 20 - 30 phứt, kem (sorbet) không cứng báng kem 
(glace). Nẻn dùng ngay khi lấy ra khỏi ngàn lạnh. 
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B. KEM THỨC UỐNG 


/. 

Chuẩn bị 15 phút 

- 12cí cà phê den và thật lạnh 

- 1 muỗng cà phá dường mịn. 1 vièrt kem vanỉ hay cà phê 

- 3dl crème chantilly, vài hột cà phê tẩm rượu. 

Để dường vào tách, dổ cà phè vào, quậy tan đều, thèm vào viên kem, 
trang trí với kem chantilly điểm xuyết thêm vài hột cà phê. Dùng với ống hút- 

2. Saắo/ (áấóm) 

Chuẩn ÒỊ 10 phút 

- 1/2 ly nước trái khóm - 1 viên kem vani, 1 viên kem dâu tày 

- 1 muỗng kem dánh nđí - Soda. 

- Rót vào ly cao nước cốt trái khóm, dổ thèm soda vào cho đến 3/4 ly. 
Thêm 2 thứ kem vào trang trí với kem dánh nổỉ chantilỉy. Dùng với ống hút. 


3, %áứouôhỶ^^^^*àl*^ẽatỊi/t4ứứ' 


Chuẩn bị 10 phút 

- 7.5cl nước cỏ't trái cây - 1 muỗng cà phẽ đường 

- 2 viÊn kem vani -1 muỗng canh kem chantilly 

* Lược và làm ngọt nưởc cốt trái cam, đổ vào 1 ly lớn. Thém vào đó 2 
viận kem vani và trarig trí với kem chantĩlly. Dùng với ống hút. 


♦ NHỮNG ĐIỀU CẦN BIỂT 

Khi sử dụng ví đựng nước đá để làm kem thay vì thùng quay kem thì nèn 
khuấy dều khi kem mới vừa đòng lạnh để tránh kem đóng vảy thành cục. Và 
sau khi dể vào ngăn dá làm lạnh, dùng sửa quậy dều từ 20 - 30 phút. Cách 20 
phút một lần, khoảng 2, 3 lổn cho mỗi lần làm kem. 

- Nên xả đá ngăn dông lạnh 4 giờ trước khi làm kem, tảng độ lạnh ngàn 
đá lèn, và đổ váo đấy Ư2 ly nước lạnh để tàng độ dính của thành ví kem và 
thành ngăn đá, như thế kem sẽ mau đậc. 

Nên đế kem thật nguội, trước khi cho vào ngán làm lạnh. 

- Không nên đổ đầy kem vào vật chứa làm dông, vì khi dông đâc kem 
táng thể tích. 

Vào dịp lễ cuối năm, nèn dể kem làm sẵn trong khuôn dậc biệt dành cho 
ngày lễ như khuôn bục cho lề Noel. 
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- ĩ/2 giờ trước khi dùng, lây kem từ ngán đồng lạnh dưa vào tủ lạnh. 
Kem sẽ mém từ từv dễ xắn hơn và dùng ngon hơn. 

Muốn lấy kem ra khỏi khuôn, nên ngâm khuôn vào nước nóng vài giây, 
lau khỏ khuôn, úp khuôn lên đĩa đựng. Nếu kem bát dầu chảy, dế đia kem vào 
ngăn đông lạnh khoảng 10 phút cho kem cứng lại. 

Tránh làm tan kem quá nhiều cùng một lúc. dù cho có đòng đến mấy 
kem cũng không bao giờ đậc lại đến phầri cuối. 

Muốn chửa kem ănglê đâ bị vừa, nên dùng máy đánh trứng đánh lại. 

Muốn làm chảy kem nèn hâm nóng rươu trong vá trước khi ưiồi lửa - như 
vặy lửa sè cháy dể dàng hơn. 

- Để tránh sư oxyt hóa phần nạc và nước cốt trái cảy, làm thay đối màu 
sác, mùi vị lượng sinh tố c, nên gom trái cảy lại, chọn qua tốt, rửa sạch, gọt 
bỏ vỏ cho vào máy xay liền. Lây phần cơm nạc cho vào chậu trộn nhanh 
nguyên liệu nùnh muòn. 

c. CÁC MÓN KEM TRỨNG SỮA (Glacés) 

Chuẩn bị: nấu 30 phút - 6 nguời àn 

CÁCH 1 

- 1/2 lỉt sữa tươi - 2 trứng gà + 100g dường cát tráng 

- 1 gói vani - 15g bột bắp - 2 muỗng canh kem lưỡi íraiche 

• Hòa tan bột bắp trong 1/2 ly sữa 

• Đun nóng sừa còn lại, 

• Đánh nổi trứng với đường thêm vani vào. Vừa dánh trứng vừa thêm 
sửa vào cuối cùng thẽrĩi bột báp. 

• Bắc hỗn hợp trên lên lửa khuấy cho đặc lại - Khuấy vớì lửa thật nhó, 
tránh dùng soong nhỏm dễ bị đen kem. Khi kem vừa sôi băc xuòhg làm nguội 
lại trước khi cho kem tươi vào. 

CÁCH 2 

- 6 tròng đỏ trứng 

- 4dl sữa tươi 

- 225g dường - MỘI chủt vanì - 4dl kem tươi 

• Đánh tròng đỏ trứng với đường trong 1 cái soong nhỏ (dật aoong này 
vào chậu nước nóng như chìíng cách thủy). 

» Đun nóng sữa vòi 1/2 vani - 1/2 vani còn lại cho vào trứng đang đánh, 

• ĐỔ spa vào soong trứng đánh tiếp cho dến khi nào hổn hợp đặc lại óng 
mướt. Đein soong kem ngâm ÌLền vào 1 chậu nước lạnh đê tránh kem vữa. 

• Đánh đều kem tươi và hòa vào hỗn hợp trên. 
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2. *2Cenĩ/ 

Chuẩn bị: nấu 3Ỡ phút - ổ người ăn 

■ 1/2 lít kem tươi 

- 125g đường to hội, 4 tròng do trứng 

- Nhủm vani - 1/2 gói dường thơm 

• Cho kem tươi vào Sũong với vani, đun lửa nhỏ. 

• Cho tròng đỏ trứng và đường vào một soong khác đánh cho dến khi nào 
hổn hợp nổi tráng đều, viía dánh vừa cho kem từ từ vào. Bắc Soong lẽn bếp dun 
nhỏ lửà ' đun khồng để sòi tám - vừa đun vừa khuấy cho đến bao giờ kem đặc 
lại - để kem nguội lại cho vào thùng quay kem. 

J. ỹCem' Sữo' 

Chuẳn bị 20 phát - 3 người ăn 

- 3dl sữa đặc có đường 

- 3dl kem tươi íraiche 

- 3cll cà phê đậm 

• Khuấy cà phẻ với sữa cho đều, thèm kem tươi vào đem đông lạnh 

4. 

Chuẩn bị: nấu 20 phút - 5 người ứn 

- 4 tròng đỏ trứng - 25cl sữa tươi 

- 35cl kem tươi - 130g dưừng. 

• 2/3 muỗng canh cà phê bột hòa tan được 3 muỗng canh cà phê đậm. Hột 
cà phẻ tẩm đường dể trang trí. 

• Đánh tròng dỏ trứng với đường và cà phê vừa đánh vừa cho sữa nónậ 
vào. Bấc lèn bếp khuấy cho đặc lại - đun nhò lửa không cần sôi. Đem ra de 
nguội, trộn kem tươi vao. Đem đông lạnh - kem này có thể dọn thêm với xốt 
sôcỏla bên trèn hoặc vớí hạnh nhán đảm nhỏ. 


5 , ^Cem' ỸìloÂa^ 


Chuẩn hị 30 phủi, 5 ngườỉ ăn 

' 1/2 ký kem tươi 

- 6 tròng đò trứng - 250g dường 

- 1dl cà phê đậm, 1 muỗng canh cacao. 

* Trộn dường, cacao, cà phê, thềm tròng đỏ trứng vào mịn đỀu - dánh 
kem tươi thảnh chantilly (trẩng đặc đều) trộn kem vào hỗn hợp trên nhẹ tay 
và hòa dều - dem đỏng lanh. 
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6. *ỹCem'Sôcãéo/ 


Chuẩn bị: náit 40 pỉiứly 8 người ân 


CÁCH 1 

3/4 sữa tưoi • 7 tròng đò trứng gà ' 20ũg sôcôỉa bột 15ũg dường 

• Hòa tan tròng đò trứng với một ít sữa. 

• Chưng cách thủy âốcòla với một ít sữa, 

• Đun sòi phẩn sữa còn lại với đường, thém sòcôla vào, vừa cho tròng đổ 
vào sữa vừa khuấy đều. 

• Bắc lẻn bếp khuấy kem dặc lạí khòng dể kem sôi, khi kem nguội, đố 
kem vào thùng kem, 

CÁCH 2 

Chuẩn bị ^ nấu chín 40 phút • ổ người án 
-1/2 lít sữa tươi - 2 trứng gả - 100g dường ■ 159 bột bắp 
' 2 muong canh kem tươi - lOOg sôcôla bột hoặc cacao dắng. 

• Hòa tan bột bấp với một ít sửa - Nàu sôi sữa và cho vào dấy sốcôla đà 
hòa tan. 

• Đánh trứng vớì đường, thêm sữa và bột báp, 

• Bắc hỗn hợp lên bếp khuảy đặc với lửa vừa không dể kem sòi. 

• Sau khi kem nguội thêm kem tươi vào và làm dòng lạí. 

Sôcâla/đSềtỸ ỂanA' 

Chuẩn bị và nổu chín 40 phút - 6 người ần 

- 1/2 lít sữa tươỉ 

' 125g sỏcỏla sậm màu 

- 4 tròng đỏ trứng, 120g đường 

- 1dl kem tươi traiche 

• Đun sừa với sòcôla, khuấy đều cho đến khi sữa sòcòla tan đều. Đánh 
trứng với đường cho nỏ'i mịn - chê sữa sôcồla vào từ từ, trộn đều. 

• Bắc hổn hợp trên lên bếp, khuấy đều cho đến khi nào kem áo muỗng, 
không phái chờ dến kem sòi. Làm kem nguội lại trước khí cho kem tươi vào. 

Kem sôcôla dòng dặc in thành hình nhỏ bày ra dĩa. 

s. "ỳCenv^^Ẽauunet 


Chuấn bị nấu chín 40 phút ■ ổ người ăn 

- 3/8 lít sữa tươi 

■ 1 quả trứng vằ 2 lòng đỏ trứng 

- I,5dl kem tươi ' I52g dường. 
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• Nấu sôi sữa. Nấu đường với 1/2 lít nước, quặy thường dế có caramel 
vàng nâu đều. Chế sữa nà'u sôi vào caramel. 

• Đánh trứng nổi mịn - vừa đánh trứng vừa thèm sữa caramel vào - Bắc 
hỗn hỢp trên bếp khuây dặc không chờ kem sôi - Đề kem nguội, xong cho kem 
tươi đánh nổi vào - Đưa vào thùng quay kem. 

Có thể đùng caramel mua ở chợ thuộc dạng nưóc. 

9. VCem' tanỶ 

Chuẫìi bị nấu chín: 30 phút ■ ổ người ản 

• 50cl sữa tươi - 15cl kem tươi 

- A tròng đò trửng ' 125g đường cát 

- 1 gói đường thơm vani - 100g bột hậntì nhân 

• Nấu sôi sữa với đường thom 

• Ngảĩn bột hạnh nhân khoảng 30 phút. Xong lược bột xuống sữa trộn dểu. 

• Đun nóng kem trên lửa vừa. 

• Đánh trứng với dường cho nổi trắng mịn, chô từng khối nhỗ kem vào, 
kế dến là cho sữa - trộn dều tât cả. 

• Khuây hèn hợp trên lửa vừa. Khòng cản sôi, bao giò hồn hợp dộc dinh 
dOa khuây là dược. Đẻ nguội trước khi cho vào thùng quay kem. 

/0. ^PCenp ỸHơ' 

Chuẩn bị uà nấu chín 45 pkúi * $ người an 

CÁCH 1 

- 500g quả mơ ’ 3 tròng dò trứng gà - 150g dường hột mịn - 1/2 ly nước lã 

- Gọt vỏ, cạy hột, xay nhuyễn quà mơ - Đun nước với đưùng cho tan 
-1/4 lít kem tươi 

• Đánh lồng đỏ trứng hòa nước đường nóng vào (không sôi) dánh tiếp tục 
đến khi trứng hòa tan đều với đường trắng lợt màu hột gà - Để nguội mới trộn 
mơ xay nhuyên và kem chantilly. 

Cũng có thể làm cách trên với quả đào. 

CÁCH 2 

- 70ũg quả mơ - nưóc CỐ11 trái chanh - 120g đường - 15cl kem tươi. 

• Gọt vỏ, cạy hột, xay nghiền mịn. Thềm đường, nước còt trái chanh, 
kem tươi vào đeni dông lạrih. 
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/ /. *ỹCem' ^~yiAâ*t’ 

» 


Chuẩn bí: nấu 40 phút - 4 người ãn 

- 4tJI sữa tươi - Idl kem tươi ■ 125g dường - 4 lòng đò trứng 

- 1 gỏi vanỉ - 75g hạnh nhân bột ‘ 2 gỉọ( dáu hạnh nhản 

♦ Ngâm bột hạnh nhân trong aữa nống có vani trong 30 phút - Lược sữa. 

♦ Đánh tròng dỏ trứng với đường cho nổí trắng, thém từ tư kem tươi và 
sửa hạnh nhận vào. 

• Để hỗn hợp trên lên bếp vừa đun vờa khuấy cho hồn hợp dặc lại, khòng 
cản đun sôí. 

• Để nguội cho hỗn hợp và cho dầu hạnh nhân vào - đưa vào thùng kem 
và làm đông lạì. 

ỉ 2. 'ỹCem/ *ỹCAám/ 

Chuẩn bị 30 phứt - 6 người ăn 

- 750g khóm đẫ gọt vò - 5cl kem lưd 

• 400g đường xay - nước cốt trái chanh 

- Hoặc với 

■ 500g khóm dã ggt vỏ - 60g đường • 1/4 lít kem tươi 

• Dầm nhuyễn khóm, lược lấy nước. Thèm đường, nước cốt trái chanh, 
thêm kem tươi chantĩily vào - để đỏng lạnh, 

♦ Có thể trình bày kem này với khóm tươi xắt cờ ngón tay bẽn trên. Khi 
lược đổ kem vào khuỏn tạo dáng trước khi đưa vào ngán đòng lạnh. 

/s. ^ỹCem/ *^ẽÁuôí/ 


Chuẩn bị 30 phút - 4 người ăn 

- 6 trái chuối * 2 trái chanh - lOOg đường - Idl kem tươi 

• Lột vỏ chuối, rưới nước cõ"t trái chanh và dầm nhuyển, đánh kem tươi 
thành chantiỉly để dường vào trộn đều. Hòa hai thứ chung lại, đem đồng lạnh. 

/4. ^^ẽÁuôtcÁ' ^lứnỶ 

- 6 trái chuối - 4 trứng gà - 150g đường - 2 trái chanh 

Trình bày với: mứt cam loãng (coulis) hoặc sòcôla nóng chảy 

• Đánh 4 trbng đỏ trứng gà vớì 75g dường. Thèm vào đấy 4 muồng canh 
nước lã và nước cốt 1 trái chành. Khuấy hỗn hợp trên đặc lại không cần khuảy 
sôi. Bắc ra khỏi bếp và dể nguội. 

• Lột vỏ 6 quả chuối, tưới nước cốt 1 trải chanh lên trên, thêm vào đấy 
75g dường, tất cả hòa chung tán mịn. 
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• 4 trồng trắng trứng gà đánh cho thật noi. 

Trộn tất cá các thứ lại cho vào VJ dựng đá - sắp vỉ vào ngăn đòng lạnh. 
Kern này trình bày: ứp vỉ kem lên dĩa, gỡ khuôn ra, trên rưới mứt cam 
loãng hay sòcôla nóng chảy. 

/s. ^?Ceìrpừ[á4/ 

Chuẩn 6/ 35 phứt - ổ người àn 

- Aá\ nước Cốt trái sơ ri' 175g dường 

-1/4 líỉ kem tươi - nước cốt 1/2 trái chanh 

• Nước cốt 1/2 trái caxn - Trộn nước cốt trái sơ ri, chanh, cam - lược lại 

• Cỏ thể dùng máy xay sinh tố trộn đều đường vdi hỗn hợp trẻn. 

• Đánh kem tươi thành chantilly - hòa vào nước cốt trái cáy, cho tât cầ 
vào thùng quay kem. 

/6. VCettP %ĨÁỈ^ ^ỉdt' 

Chuẩn bị 30 phút - ổ người ăn 

- 10 trái quít - nước côì 1 trái chanh - 200g dường 

- 2 trứng gà và 2 tròng đỏ - 1/2 lít kem tuũi 

Ép và lược lây nước trái quít. 

Đánh trứng với đường theo kiểu chưng cách thủy cho nổi, rưứi nước quít 
vào đánh tiếp dến khi nào hỗn hỢp bóng láng. Để nguội kem - sau đó mới 
thêm kem tươi đánh nổi thành chantilly. Cho vào thung quay kem làm đặc 


/7. *?Ceìn/Ọổữt'^ẻ' 

« 

Chuđn ồì; nấu 40 phút ' 5 người đn 

- 1/2 lít sữa tươi - 3 trồng đỏ ừứng 

- 50g dưòng ' Một chút vanì 

‘ 2 muỗng canh rượu cognac - 150g hạt dẻ nấu chín 

• Nâu sữa sôi với đường thơm * Xay nhuyễn hạt dẻ 

• Đánh tròng dỏ trứng với đường, trộn sừa nấu sôi vào. Bác ỉẻn bếp đun, 
khuây hỗn hợp đặc lại. Khong dun sôi, thêm vani vào. 

• Bắc hôn hợp ra khỏi bếp, trộn hạt dẻ xay nhuyễn vào, trộn thật kỹ sau 
đó mới thêm rượu cognac. Đề nguội lại, trước khi cho vào vỉ ngăn đá de làm. 
đông dặc. 
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i8. *ỹCeền/^âi4/ 

Chu&n bị 30 phút • ổ người ăn 

- 5ũũg dâu tây - Niiởc cốt 1/2 trái chanh 
^ 250g kem tươi - 175g đướng 

• Rửa, dể dâu ráo nước* xay nghiền trái dâu với nước câ't trái chanh* lược 
dâu lấy nước cốt. Thêm đường vào nước dâu trộn đều. 

■ Đánh kem tưới thành chantilly, trộn kem nầy vào nước dâu. Đưa vào 
ngân lạnh làm dăc. 

/9. *ỹCenỊ/^âi4/*~ì^íừnạ' 

Chuẩn hi 4Ồ phủi -5 người án 

- 500q trải dâu rừng - 150g dường 

- nước cốt 1/2 trái chanh - 2dl kem tươi 

• Rửa và đế dáu ráo nưđc - dùng máy xay nghiên dâu 

• Đánh kem tươi với dường thành chantllly 

• Trộn dáu với kem chantiỉly vdi nước cốt trái chanh 

• Đô hỗn hợp vào ngăn lạnh. 

^0. 'ỹCem' *DCoàt/ 

Chuẩn bị 30 phút - 5 người ăn 

- 4 trái xoài chín -1/2 lít kem tươi - 250g đường hột to - nước cốt 1 trái chanh 

• Rửa sạch xoài * bổ dõi lấy hột - xay cơm xoài với một phần đường 

• Đánh kem tươi vdi một phần đường còn lại thành chantìlly 

• Trộn 2 thứ vào nhau. Cho vđo ngăn đồng lạnh. 

2f. ^?Ceến/ ^tứt/ (^THeion') 

Chuẩn hí 30 phút - 6 người ăn 
• 750g dưa sạch vỏ và hột - 350g đường cát 
‘ I0cl kem - nưỡc cốt 1/2 trái chanh 

• Dẩm nhuyễn dưa, thẻm đường vào, thêm kem và thêm nước cốt trái 
chanh vào. Trộn dều các thứ trên cho vào ngàn đỏng lạnh hay thùng quay 
kem. 
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Chuẩn bị 30 phứt ’ 8 người ăn 


22. *ỹCem' ^tấì/ ^âu' ^ằnt/ăềp 


- 3/4 lít nước côt Ỷrảí dảu tằm ăn 

- 400g đường hạt to - 20cl kem tươi - nước cốt 1/2 trái chanh 

- Nước cốt 1 trái cam 

• Trộn nước trái dâu, trái chanh, trái cam với dường, trộn đều trong 3 
phút, thẻm vào áấy kem tươi dánh nổĩ thành chantilly. 

• Cho tát cả vàờ thùng quay kem hay ngàn đông lạnh làm dông lại. 

• Cách này có thể dùng với trái dàu tây. 

2S. *2Ceền/ Sắn' - ^ĩấi/ ^tâm/ - ^104/ ^^ẽơttp *^^ỉtạuội' 
('^Ềace'tu4X'm^/uUtes') 

CAuan bị 30 phút ■ s người ăn 

- 750g trái trầm 

- 5 muỗng canh đường cát 

- 2d[ kem tươi 

• Trái trâm rửa và để ráo nước ' dảm và lọc lây nước cốt - trái trảm 
thêm dường vào. 

• Đánh nổi kem tươi trộn vào. Đem kem trên làm đông lạnh. 

(Myrtíỉỉes: quả màu xanh sẫm ăn được, mọc hoang rừng núi Bắc Du). 

24. ‘ỹCem/ ^ỳổạt/ ^ẻ' 25ấ' sểal' 

CÁCH 1 

Chuẩn bị nấu chín 40 phút - 2 người ăn 

- 2 tròng đỏ trửng -1/4 lít kem tươi 

- 100g đường - 1 gỗỉ nhỏ đường thơm - 1ũũg hạt dẻ 0à Lạt 

• Rang sơ hạt dẻ dế tách vỏ nâu - nghiền ưiin phần nhân hạt. 

• Đánh tròng đỏ trứng vđi dường cho nổi trắng min. 

• Đánh kem thành chantilly. 

Trộn tất cà lạì cho vào thùng quay kem. 

CÁCH 2 

Chuẩn bị nấu chín 30 phứt - ổ người ăn 

- 100g bột dẻ mịn - 4 tròng dò trứng gà 

- 150g dường cát - 1/2 lít sữa tươi - 2dl kem tươi 

• Trút bột hạt dẻ vào sữa dun sòi. Bác ra khoi bếp - để nguội - ngâm 
khoảng 30 phut. 
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• Đánlk tròng đỏ với đường cho thật nổi. Rầy sữa có bột hạt đẻ vào từ từ. 
Khuây kem trẽn lửa vừa. Khuây đến khi nào keĩn bắt đầu sôi. Để kem nguội 
hoàn toàn. Đánh kera tươi thành chantilly. Trộn tất cả nguyên liệu trèn lại. 

Kem có thể đông dặc trông thùng quay kem hay trong ngăn đòng lạnh. 

25. 

Chuẩn ồị nấu 30 phứt - 6 người ăn 

- 1/2 lít nước quả bưởi 

- nưổc cổl 1 trái chanh 

- 200g điicíng - 2 quả trứng gà 

- 20g bột bắp - 15cl kem 

é Bột bắj> hồa vớì 1 lít nước lạnh dổ vào soong cùng với nước qua bưởi, 
quả chanh. Bac soong lên bếp khuấy dặc, trứng gà đánh dều tròng trắng và 
dỏ, Cho vào soong nưđc quả bưởi dã nhắc ra khỏi bếp, tiếp tuc khuây trộn dếu. 

• Băc soong lên bếp trở lại, vẫn khuấy đều cho đến khi hỗn hợp bắt dniu 
sôi tim. Bắc soong ra khỏi bếp. 

• Khi kem nguội cho kem tươi vào. Đưa vào thùng quay kem làm dặc. 

2é. “PCe/n^ 

Chuẩn bị nấu 40 phút ■ ổ người ãn 

- 3 tròng đổ trứng gà - 150o đường 

- Nước cỏ't 1 trái chanh - 1/4 llt kem tươỉ - 500g quả lé. 

• Gọt vỏ xay quả lê với 1/2 nước chanh. 

• Hòa tan đường với 1/2 ly nước sôi và 1/2 nưđc chanh. 

• Đánh đều tròng đô trứng, thèm nước đường nóng vào đánh tiếp cho dến 
khi nguội, thêm trái lè xay nhuyễn vào và trộn thém kem tươi đánh thành 
chantilly - đem đông lạnh. 

22. 'ỹCem' 

Chuẩn bị nấu 40 phút - s người dn 

- 700g quà dầo dây (trái đào mọc từ dây leo) 

- 250ọ dưòng -1 trái chanh -1/4 iít kem tươi 

- Ngằm đào vài giày trong nưđc sòi - lột vỏ, bỏ hột và xay mịn. 

Thêm đường, nước cốt trái chanh, kem tươi đánh nổi vào dào, trộn đều 
tât cẳ các thứ. Cho vào thùng quay kem. 
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28. *ỹCeìrvÌấ^^ạc/^^^{à/ (tỡạì/cá'tùĩA/dẩU') 

Chuẩn bị nấu: ĩ giờ - 6 người ăn 

- 1/2 lít sữa tươi 

- 4 tròng dồ trứng gà 

- 125g dường hạt mịn 

~ 1 nhúm vani, 10 lá bạc hà 

- Đun sôi sữa với vanì 

♦ Đánh tròng dỏ VÓI đường cho thật nổi - cho sửa vào. Bắc lèn khuấy đến 
bao giờ kem áo đùa khuấy là dược. Kem đun không chò sôi. 

« Lá bạc hà ngám trong kem nóng khoảng 20 phút. Lược qua rây mm cho 
vào thùng quay kenĩ. Cũng co thể thay lá bạc hà bằng lá cỏ roi ngựa (verberxa). 

29. ^ỹCent/ ỸHật' 

Chuẩn òi nấu 20 phúi - 4 người ăn 

- 1/2 lít kem luơi 

- 225g mặt ong - 5 giọt nước hoa cam (bưởi) 

- Dùng cây dầtn đánh tan đều hỗn hợp trẻn - cho vào thùng quay kem 
làm dõng dặc. 

JO. 2Cem/ ’2CAâ' 

Chuẩn bị nấu: 40 phút * 8 người ăn 

Kem Anglais 

- 5 tròng dỏ trứng gà 

- 5dl sữa tươi 

- 100g dưòng • 1 góỉ vani 

- 2dl kem tươi 

- lOOg nho khỏ khỏng hột -1 ly rượu Rhum 

• Xắt nho khỏ - Đun ấm ấm rượu Rhum dổ vào ngâm nho khoảng 2 giờ. 

• Đánh tr^g đò trứng vỡi đường, thètn từ từ sữa dun sôi vào (vừa thẽm 
vào dánh đều). Bấc lên bếp khuây đặc. 

• Khòng cần phải cho hồn hợp sôi. Khuấy đến bao giờ kem áo dũa khuấy 
ỉà được. Ngâm soong vào nước lạnh cho mau nguội. 

é Đánh kem tươi thành chantilly trộn vào kem đả làm 0 ^ trên (kem 
anglaís). 

♦ Làm kem anglais cho nho khô vào (không dòng nước và rượu ngâm 
nho), cho vào thùng quay kem. 

* Nếu thích dể nho vào kem, chi thém vào lúc cuối khí lây dầm quay kem 
lên, nếu khởng thùng quay kem sẽ bị cản trỏ khó hoạt dộng. 
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31. ^ỹCem/uỂỢíi/^^ẽoạnac^ 

Chuẩn bị nấu: 2Ồ phút - 5 người ăn 

- 1/2 lít kem tươi - vài giọt vani 

- 3 muỗng canh rượu cognac 

- 2 tròng đỏ trứng - 1Q0g đường xay 

¥ Đánh tròng đỏ với dường mịn, hòa rưựu cognac vào. 

• Đánh kem tươi thành chantilly. Trộn tất cả lại cho vàữ chùng quay kem. 

• Có thể thay cognac bỗng rượu Rhum. 

32. ^ntủì/ 

Chuẩn bị nấu 30 phứt - s nguởỉ ăn 

-1/2 lít sữa tươi 

- 40g bột bắp 

' lOOg dường xay mịn 
■ 1,5dl rượu mùi 

- 3 trong đò trứng gà 

• Hòa tan bột bắp vối 1/2 ly sữa. 

• Đun sôi phần sữa còn lai, hòa sữa bột bắp vào. Bắc sửa lên bếp đun vài 
phút vừa đun vừa khuấy cho đặc. 

• Để kem nguội cho rượu mùi vào, thêm vào dáy tròng đỏ trứng gà. Trộn 
đều hỗn hợp cho vào thùng quay kem. 
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I. NHỮNG VẤN ĐỂ CẦN LƯU TÂM 
TRONG CÔNG VIỆC NÂU NƯỚNG 

ĩ/1 Chế biến 

ĩ/2 Tồn trữ và bảo quản 

II, PHA CHẾ CÁC NGUYÊN PHỤ UỆU - 
GIA VỊ TRONG NẤU NƯỚNG 

• Bột cà ri 

• Ngũ vị hương 

• Bột gạo bột nếp 

• Bột khoai mì 

• Cán mì và hoành thánh 

• Cán mì 

« Cách làm bột bò bía (thay bánh tráng) 

• Bánh tráng trắng ' bánh tráng ngọt 
« Cách làm bột bánh canh 

• Cách làm bún 

• Giá đặu phộng 

• Giá đậu xanh 

• Làm nước mắm 

• Cách làm tàu hũ 

• Tàu hủ miếng 

ra. PHA CHẾ CÁC LOẠI Nước CHẤM 

• Nưđc mắm tỏi ớt (nước mắm chua cay) 

• Nước mắm ném 

• Nước tương Tcay 

• Nước tương loăng 

• Muối tiéu + chanh 

• Các loại nước xốt 

1. Xốt dầu trứng 

2. Xốt cà chua 

3. Xốt cà (dùng với các món chiên) 

• Cách làm nước mắm chay 

• Xốt chua ngọt 

• Cách làm tương tàu 

• Cách làm chao 

• Cách làm dầu ớt 

• Cách pha tương ớt cà chua 
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I. iiìlig Vỉĩn liề cền liili tàm troiig việc nấD niiig 


I/l, CHẾ BIẾN 

1. Cách khử mùỉ hâi của dẩu phộng 

- Nấu dầu thật sồi cho đến khi khổng cồn nghe tiếng kèu riu riu nừa» cho 
vào dầu vài cọng hành lá đập giập hoặc củ sẩ cát khđc đập giập hay lá dứa 
cắt khúc. 

2. Cách luộc rau không bị bié'n màu vì gió 

- Cho vào nôi nước luộc vài giọt chanh hoặc một chút giầ'm và chi thả rau 
vào khi nước đang sôi. 

3. Cách rửa rau cho thât hết sáu 

- Rửa cho rau sạch hết đất cát bùn..., sau dó ngảm rau vào trong nưđc có 
pha ITIUỐÌ hay nước có pha thuốc tím 15 phút - 20 phút. 

4. Tránh dùng thuốc muối để bỏ vào thức ăn 

- Trong khi nấu nướng nẻn hạn chế việc sử dụng thuốc tiêu muối (Bicar- 
bonate de Sũude) vào thức ân. 

5. Nâ'u nước dùng đưỢc trong 

- Muốn nấu nước dùng dược trong thì nèn để nưđc thật sôi mớĩ cho xương 
vào. Khi nước thit đã sôi bùng trd lại, bắt đầu giảm bớt nhiệt dộ, vớt bot 
thường và cho vào dấy một củ hành tây nướng chín (cạo bỏ lớp vỏ cháy đen roi 
mới cho cù hành vào). 

- Trường hợp nước khòng được trong, có thể chữa lại bằng cách dùng một 
khản vai mỏng, sạch, lược nước sang một nồi khác nấu trở lại. Lấy một lòng 
trắng trứng dánh thật nổi, đổ úp vào nồi nước dùng. Lúc đó lòng trắng trứng 
sẽ quện lảV tất cả lớp bọt trong nước đùng. Vớt bỏ lòng tráng khi lòng trắng 
chín. 

* Có 2 cách nấu nưởc dùng 

a. Nấu nước thật sòí mới bỏ thịt vào thì chất ngọt còn giừ dược trong thịt. 

b. Để thịt vào nước lạnh rồĩ mới bắc lên bếp nấu, th) chất ngọt của thịt 
sè tan hết vào nồi nước dùng. 

6. Muốn tôm quết nhuyễn đưực dai 

- Phải lau khô con tôm trước khi quết. Khi tôm được nhuyễn thì nêm gia 
vỊ và một lòng trắng trứng vàô trộn đeu và quết thêm một lúc cho trứng và 
tòm được trộn lản vào nhau. 

7« Muốn thịt hòị nai, lườn dược mềm 

- Lạng bỏ nhửng gân, dùng sống dao hoặc chay đập vào miếng thịt, sau 
đó ướp thịt với vài muông dầu hoặc mỡ hay rượu tùy theo cách nảu của món 
ăn. 
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8. Muốn thịt dút ỉò hoặc nướng dưỢc thơm ngon yk vàng óng 

Làm cho miếng thịt đươc mềm (theo phương pháp trên), ưđp gia vỊ vào, 
nốu là những tảng thịt to. dấy. Nèn nhồi dọc theo các thợ thịt những lát mỡ 
và tòi để khi nướng chất mỡ tươm ra và khòng làm khô miếng thịl. Các lát tỏi 
sè giúp cho miếng thịt thơm ngon hơn. Bèn ngoài nèn bao quanh bằng một lớp 
mỡ chài. Nèn dùng lửa to lúc đầu. sau đó hạ bớt lửa cho chin đến bên trong. 
Thỉnh thoang nẻn rưới nước mỡ lên mình con vật hoặc thịt trong lò. Thịt đút 
lò chì nèn quay vừa chín tới hoâc còn nửa sôhg nửa chín như thịt bò. nai, trước 
khi dem thịt ra khỏi lửa, nên thoa lên một lớp mệt ong hòa hơi loílng ra trong 
nước hoặc trong dẳu mở. Có thể thay mật ong bàng nước màu dừa hoặc nước 
màu đường. Khi thịt trỏ sang màu vàng óng, láy thịt ra khỏi 16. 

9. Chât chua của chanh làm trắng bắp chuồÌ và chuôỉ xanh 

- Khi bão bẩp chuối hoãc gọt chuối chát nên ngảm chúng ngay vào trong 
nước có pha nhiều nước cốt trái chanh để không bị đen. 

10. Cách gỉừ khoai ít rã ra khỉ nâu nướng 

- Khi gọt khoai lang hoặc khoai tây nẽn ngâm trong nước có pha muôi đẽ 
khoai không bị den và khi nấu khoai không bị rả. 

11. Cách gỉữ khoai đưdc tráng 

- Khi Luộc khoai tây, nên vát vào vài giọt chanh trong lúc nước đang sỏi 
dè khoai không bị biến màu và có mùì đặc biệt. 

- Ngay trong luc gọt khoai, nên ngâm chúng vào trong nước có pha chanh 
và tránh đế khoai ngoài gió. 

12. Cách giữ mùi rửỢư trong khi nấu 

- Trong khí nấu nướng, khòng nên đô tât cả rươu váơ nấu chung với thit, 
mà chỉ nên nấu 1/2 sô lượng rượu còn lại, chờ lúc gan múc ra ăn mới đổ vào, 
như vậy rượu mới giữ được mủi thơm của nó. 

Ỉ3. Giữ đưực mùi bơ trong thức án, mà lạỉ it tốn bơ 

- Chiên, xào thức ăn với dảu hoặc mỡ, khi thức ản chín, lúc múc ra dĩa 
mới chế bơ vào. 

14. Cách làm hết mùỉ hôỉ lông gà vịt 

- Khi đả nhổ sạch lòng, dùng muôi hoặc gừng gíã nhuyễn chà sát lên da 
con thit, để độ 5 phut, rừa sạch roi mới niổ ruột. 

15. Cách tẩy bứt mùi hôi củâ thịt bò 

- Nướng 1 củ gừng cho chín, cạo bỏ lơp vỏ cháy, giả nhuyễn xát lén thịt. 

16. Chiên cá khồng bị dính 

- Lau khò minh cá. Chảo thật nóng cho dầu vào, dầu soi lèn mdi để cá có 
tẩm sơ qua một lớp bột mì vào chièn. Chỉ trồ cá khi nào lớp da cá được vàng. 

17. Nướng cá không bị tróc da và ngon 

- Thoa một lớp đầu ngoài da cá, đề’ cá khỏng bị đính vào vỉ. Khi nướng 
nhiệt dộ lÚG dầu phải thật cao để chất đản bạch tinh ngoài mật được đông dặc 
lại ngay, như váy sức nóng có làm cho chât mờ trong cá tan ra. nhưng khòng 
thoát ra ngoài được. Do dó da cá sẽ vàng mà thịt cá vẫn thơm ngon VI không 
mất di các dưỡng chất. 
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18. Cách chiên khoai tây (loại xắt lát) 

- Khoai tây gọt vỏ ngâm trong nước có bổ muòi và chanh hoặc muối dể 
khoai dược trấng. Rứa sạch, thai khoai thành từn^ khoanh độ Icm bề dàỵ theo 
chiều dọc của lchoai. Tháy một chậu nước khác* đe khoai vào ngâm cho đến khi 
thái hc't Ichoai, Vớt ra đế ráo nước, đùng khản lau khò các khoanh khoai. Sau 
đó phết sơ một lớp dầu lên khoai đê khi chiên khoai không bị nhăn rỏi cho vào 
chảo dầu rán vừa vàng thì lấy ra. Khi gần ăn bỏ khoai vào chảo dầu thật 
nóng rán lạí cho vàng, lần rán này sẽ làm cho khoai phồng lên. Lấy khoai dế 
vào một rổ nhõm, rác một chút muối vào và xô'c đều. Món khoai chiên thường 
được dọn ăn chưng vớỉ thịt đút lò, thịt bò bít tết hoặc chim, gà, vịt quay. 

19. Cách nướng bánh mì cho giòn lại 

- Bánh mì bị ỉu, nên nhúng vào nước trước khi nướng lạỉ, 

20. Muốn md đưỢc trong 

- Muốn cho mỡ được trong (sau khi nâu nướng) nén ướp vào md một chut 
dường cát, đem phơi mỡ ra gió cho se lại. 

21. Đế đỡ vất vả trong việc phải nấu cháo vào các buổi sáng 

sđm 

- Vo chung gạo và nếp, để ráo độ 15 - 20 phút, cho vào binh thụy (phích 
đựng nước nóng) ãổ nước đun thật sôi vào, đậy kỹ nút lạỉ ngay, để trong 1 
đểm, sáng ra cháo sẻ chín nhừ. Nấu cháo loãng hay đặc tuy thích. 

ẩ/2. TỒN TRỮ VÀ BÀO QƯẢN 

l/2a. THỨC ĂN 

1. Cách gíữ rau và xà lách làu bị héo 

- Cô giữ cho rau không bỊ ẩm và ướt. Dùng giấy bọc kín lại, treo lên cao 
chuc đảu la cải xuống. 

2. Cách để dành bông cái lâu bị hư thôi 

- Lấy lá bông cải phủ kín dầy bông, dùng giấy màu xanh bọc chật và kín 
ra phía ngoài. Phương pháp này giừ bông cải dược vài ngày. 

- Trường hợp muôn đế dành dộ 1 tuần, nên cắt hết lá và cuổng (cãt gần 
sát bòng). Treo cải lên cao, dầu bòng chúc xuống. 

3. Cách giữ gìn trải cầy 

- lOiông mua loại trái cáy chín quá. Tránh sờ mó hay dời dổi vỊ trí của 
trái nhiều lần và nhất là không sắp xểp chồng chất lèn nhau. Việc để trái cây 
gần nhửng nơi nóng quá, gần lò lửa... c6 ảnh hưởng rất nhiều dến sự mau hư 
thối của trái. 

4. Cấch để dành thịt dưỢc lâu (không có tủ lạnh) 

- Nhúng một khăn sạch vào nước giấm cho thấm ướt khản, gói chặt 
miếng thịt va để vào nơi thoáng và mát. Cách bảo quản trên giữ thịt dược 24 
giờ. 

- Xát muối bọt vào miếng thịt tươi rồi để thịt vào thố hay chậu sành. Sau 
độ 10 ngày, vớt thịt ra để vào một thùng gỗ, bên trên phủ xnuối khò và để thịt 
vào chô mát và khò ráo. Trẻn láp muối cỏ thể rắc thẻrn một lớp cám. Khí cần 
nấu nướng, dem thịt ra ngâm lâu trong nước lạnh đê giầm bớt độ mặn của muối. 
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5. Cách bảo quản cá tươi M 3 cách) 

a. Nhúng một khãn sạch vàủ 1/2 lít nước giấm pha trong 2 muỗng đường 
cho khăn thật ướt. 

Dùng khăn học cá dã ướp sơ muối, đé nơi thoáng mát. Có thể gĩữ cá dược 
2 đến 3 ngày không ươn. 

b. Cá còn sống, dập cá chét. Rửa sạch mang cá, lau khô và để vào mang 
và miệng cá ít muối hay một miếng bòng có tẩm con 90"' hoặc ète. Có thể giữ 
cá được 1 ' 2 ngày. 

c. ướp trong và ngoài mình cá, bọc giấy kín và đặt vào rổ phủ muốn kíiì 
lên. Phương pháp này giữ cá được 3-4 ngày. 

- Tát cả 3 phương pháp trền đều phải móc bỏ hết ruột cá trước khi cất gĩữ. 

6. Cách bảo quản chanh tươi, cam tươi 

- Cát hoặc tro rây mịn dem phơi khò. Chọn những quả chanh tươi, lành 
lận, mới hái đem bọc giấy từng qua một. Đổ một lớp cát hoặc tro dày 4cm vảo 
thùng gỗ. Sáp từng trái chanh len mặt cát, núm chanh úp xuống. Cứ một lớp 
chanh đến một lớp cát và tiếp tục chất het chanh vào thùng. Trên cùng đe 
một Idp cát dày 4cm. Cách bảo quản giừ được chanh tươi rất làu. 

- Trường hợp chanh đã xài dở dang, nén úp mật chanh xuống một cái dĩa 
có đế sẵn ít gìàm chua. 

7. Cách bảo quản mỡ nươc 

- Đựng mỡ vào thò^ bàng sành, sứ hay thủy tinh, tránh đựng mỡ trong 
dụng cụ bằng kim loại và không dể mở lẫn vàô nưđc hay tiếp xúc láu với 
khỏng Íthí- Để inỡ nơi chỗ khô va mát (khồng có ánh nắng chiêu vào). 

8. Cách bảo quản triỉng 

- Trứng mua về lau sạch, dể Idiô rồi quét lẽn vỏ trứng ỉ lớp va dơ lin 
(vaseline) hoặc pa ra phin (parafme). 

9. Cách dể dành khoaỉ tây 

- Cho khoai tây vầo mặt cái thúng, dể thúng khoai lên một cái ghế dẩu 
lât ngươc, thúng khoai do vậy sẽ cách xa mặt đảt. Cất khoai vào chẽ mát, 
không âm. Có thề giử khoai được 1 - 2 tháng, 

10. Cách rộng cua dể dành lâu 

- Lựa cua còn sồng, khỏe mạnh và mình cua chắc, sáp cua vào một nồĩ 
đả"t, bên trẻn phủ một lớp lục bình hoặc bèo. Mỗi ngày một lần nên vảy nước 
muối pha hơi mặn mặn lên. Với phương pháp này cua có thề sống được 1 tuần. 

11. Cách dể dành cà hộp sau khi đã khui ra dùng hết một It 

- Để cà vào chai, lọ có miệng nhò. Đổ lên mặt cà một lớp dầu ăn. 

12. Tránh phơi nắng khỉ gạo bị ấm 

- Gạo bị ẩm nên đem hong gió hoặc sấy nhẹ ò nhiệt dộ từ 45 ' so^^c. Nên 
tránh việc đem gạo ẩm phơi nắng vi cám dưới tác đụng của ánh náng mạt trời 
sẽ bí oxyt hóa. Như thê gạo sẽ có mùi khét và đắng. 

13. Giữ gln nưdc châm không bị váng mốc 

- Khi mua nước chảm về nên nầb sôi trong 15 - 20 phút. Khi náu nên 
dùng đùa khuấy dều, thường xuyên để tránh cặn láng xuòhg đáy nổi và dễ bị 
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cháy khét. Ngoài ra nèn tránh cho thêưi muôi hoặc nước vào trong lúc náu, 
nếu muốn có thêm dộ dặm nhạt theo ý thích thì chỉ nên pha chế trong khi 
dùng. Nấu xong, chế vào chai đã rửa sạch và phơi khố, trên cùng nên cho 1 
muỗng dầu ăn dể mốc không phát triển được ở bề mật- 

14. Cách dể dành bánh ml lâu bị cứng (1^2 ngày) 

- Muốn dể dành bánh mì được lâu ngày mà vẵn mểm, nên dùng giấy dày 
hay bao n 5 don, gói thật chặt bèn trong có để một cục dưdng rồi dể vào chô mãt. 

15r Cách ướp lạnh các thức ảiij nước uèng không cần tủ lạnh 

* Thức ăn: đế thức ăn vào nồi* sau đó ngám nồi này vào một chặu nước. 
Đậy kín chậu nước với một nắp bỗng đát nung đẻ trong vài giờ, thức án sẽ 
mát hần. 

* Nước uống: cho nước vào chai, bọc chai lại bằng một lớp báo cũ rồi nhúng 
vào nước có pha muối thật mặn. Lấy chai ra dể chổ thoáng mát, có gió. Thỉnh 
thoảng khi thây lớp giấy bọc ngoài gần khò, chúng ta lại nhúng chai vào nước 
muối. Động tác này được lặp đi lập lại nhiều lần thức uống mới lạnh được. 

16. Cách làtn nưdc đả (không cần tủ iạnh) 

- Cho nước lầ vào chai hoặc khuôn. Để chai nước này ngâm vào dung dỊch 
300g Sulfate de soude + lOOg acide soíurìque + 50g nước. 

- Dung dịch này rẳt độc, phải dể xa tẳm tay của trẻ con và dung dich này 
dược dùng rất lảu. 

17« Cách dể dành xúc xích 

- _Xúc xích khi án không hết muốn để dành ngày hôm sau nên áp vào 
mát chồ cầt một miếng chanh để tránh chỗ cắt bị khố và biến màu. 

18. Cách bảo quản trà 

- Giữ trà trong hộp thiếc hay lọ sành đậy thật kín, tránh dể trà trong lọ 
thủy tinh. Đề trà được thơm ngon, nên lây một miếng vổ cam bỏ vào hộp trà. 

19. Cách giữ gìn bột không bỉ mốc 

- Muốn bột khòng bi mòc, hãy trộn vào một ít muối- Cú Ikg bột cho vào 
5g muôi, Lượng muối này quá it nên ủtông làm bột bị mặn. 

I/2b. DỤNG CỤ 

1. Cách trừ mùi hôí trong tủ lạnh 

- Ap dụng một trong các phương pháp sau: 

a. Sau khi rửa tủ lạnh, nên lau lại một lần băng nước có pha thuốc tím, 

b. Để một soong sữa trong tủ lạnh. 

c. Để 4 muỗng đường và một chút nước, bắt lèn lửa đem thắng cho đường 
keo lại, để nguội cho vào tủ lạnh. 

2. Cách trừ mủi hôi củâ chai hũ 

Cách ĩ: Bỏ một nhúm xác cà phê vào chai, đậy chạt nút lại, một ngày 
sau dem súc sạch chai bảng nưdc lạnh. 

Cách 2: Pha nước + hột cải (moutarde) đổ vào cho đầy chai, vài hỏm sau 
súc lại chai bằng nước lạnh. 
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â. Cách làm mất mùí hành dính vào dao 

- Cắt một khoanh cà rốt, lấy khoanh cà rô"t này chà sát nhiều ìần trên 
lưởi dao. 

4. Cách chùi rửa soong nhôm bị đen 

- Pha nước + giấm chua cho vào soong đem nấu Sòi hoặc rắc muối lèn vết 
dơ để độ vài giờ, sau đó chùi rửa lại. vết đơ sẽ mâ^t ngay. 

5. Cách giữ ly thủy tinh khỏi bị nứt khí đổ nưdc sôi vào 

- Hày để vào trong ly một cáí muông cà phè hoặc một chiếc đũa trưđc khi 
rót nước sối vào. 

- Lót một khản ướt dưới đáy ly, trước khí rót nưóc quá nóng vào ly thiiy 

tình. 

6. Cách giữ gìn để thủy tinh ít bể do nưdc sdỉ 

- Bỏ các món thủy tinh vào nồi nước lạnh có pha muỏi, nâu chờ nước sỏi 
lên, sau đó đề nước thạt nguội ĩĩiới vớt ra rửa lại bằng nước lã. 

7. Giừ gìn chảo gang lâu bể 

- Sau khi chiên, chảo còn đang nóng không nẻn đố’ nước lẫ vào chảo. 

8. Làm mất mùỉ hôi ỏ chảo soong bằng gang 

- Khi chảo mới mua về nèn bỏ vào đó càng nhiều trà tươi càng tôt, rải đổ 
nước lã vào nấu sòi một lúc, đổ bỏ nước ấy đi, thay vào nước và tra tươi khác. 
Lặp lại động tác trên độ 3 -4 lần cho hết hẳn mùí hôi. 

9. Bảo quản tủ lạnh 

- Chỉ để vồo tủ lạnh những thức ãn đá nguội hẳn. Tránh mở tủ lạnh 
thường, hơi lạnh sẽ thoát ra. Tránh để dầu mỡ dinh vào mép cao su khiên mép 
cao su và tủ lạr^ khòng ăn khớp vào nhau, tạo nhiều khe hở làm hơi lạnh bị 
thoát ra ngoài. Tất cả nhửng thức ăn phắi được rửa sạch trước khi cho vào tủ. 
Tủ lạnh nên để chạy liên tục, Nêu phai ngxíng chạy tư lạnh, nên lày hết thức 
ãn ra, lau chùi sạch tủ, mở rộng cửa trong suôt thời gian ngừng chạy điện. Tủ 
lạnh phải rửa ít nhât một tháng một lần, 

1/3. NGUYÊN TẤC CẦN BIẾT khi làm mứt 

- Mửt thường được phân làm 2 loại: Mứt khò: mứt dừa, mứt bí, mứt hạt 
sen... Mứt dẻo: mứt chùm ruột, mứt me, mứt máng cầu... 

* Mứt dẻo: dược làm từ những thực phẩm có chứa chất chua. 

* Mứt khô: được làm từ những thực phẩm khống chứa chất chua. 

- Nếu muốn làm mứt dẻo từ những thực phẩm không chứa chất chua thì 
khi dường tới trong quá trình sèn mứt, phải vat thèm nước cốt chanh tươi vào 
để đường không thể quánh lại. 

- Muôn làm mứt khỗ dược đông nhanh và dường bao phủ đếu trên mặt 
miếng mứt không bị đóng cục to thì nển thêm mở hoặc dầu ăn trong quá trình 
sên mứt (Hạt đitòng khi sánh lại sẽ bị phân ly thành những hạt dương nhỏ, 
min giúp miếng mứt được dẹp và láng). 
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ĩ/4. CÓNG DỤNG CỦA MỘT số CHAT PHỤ THÊM TRONG KỸ 
THUẬT LÀM BÁNH MỨT VÀ NAU ĂN 

- Hàn the: làm thực phầtn cứng và giòn, nhưng bị cấm không được sử 
dung trong chế biến thức ăn. 

- Phèn chua: làm thực phẩm trà nên tráng. 

- Thạch cao ph i: ráo, khô, thường dùng trong các món mứt dẻo chùm ruột. 

- Thuòc tièu mặn, nước tro, muỏi: làm mềm thực phẩm và có màu đặm; 
thực phẩm vẩn còn nguyên dạng mà nhừ, mềm. 

- Muòi diẻm: làm dỏ, dai thực phắm như páté, xúc xích, nem. tré... 

- Thuốc tiêu mặn (Bicarbonate de soude): giảm màu sắc của thực phẩm 
như làm nhạt màu đường; giữ màu thực phẩm: giữ màu xanh khi pha mâu 
bánh da lợn, bánh bà lai. 

1/5. NGUYÊN TẮC CẦN BIẾT khi HẤP, nướng và chiên bánh 

I/5a. HẨP BÁNH 

- Đặt nồi hâp lên bếp, dun nước sôi. 

- Đặt xửng hếp lén trên, xêp khuôn thoa dầu vào xửng chd nóng. 

- Đổ từng vá bột vào khuôn sau khi quậy đều bột. 

- Dùng tăm xăm bánh, nếu bột bánh khò không dính vào tãm hay tăm 
không bị ưđt là bánh chín. 

• Nếu bánh dưỢc gói lá tha xếp bánh vào xửng rồi dặt xửng lên nồi hấp. 

- Với loại bánh cần đổ rihiều lớp thì khi lớp này chín mới đổ lớp kế tiếp, 
nếu không thì lớp bột dưới vẩn bị sòng. 

I/5b, NƯỚNG BÁNH 

- Đật thùng nướng lên bếp trước 10 phút cho thùng nóng. 

- Mờ cần gạt trên nắp thùng dể hơi nóng tỏa đều trong thũng rồi đỏng lại. 

- Xếp bánh vào vỉ rôi cho vàủ thùng nướng. 

- Đô bột vèo khuôn có thoa dầu rồi cho vàỡ thùng nướng. 

Đối với loại bánh nướng nguyên một ổ, có thể nướng bằng nồi gang có 
thoa dầu sẩn voi bếp than như; bánh gan, bông lan, bánh khoai mì, bánh ổ 
đậu xanh. Khi nưdng bánh trong nồi phai nướng bàng 2 lửa: lửa trẻn luỏn luỏn 
lớn hơn lửa dưới dể bánh chín mà không khét đáy. 

Đặc biệt là bánh gan cần nổi nhiều với rễ tre bên trong, nên khuôn 
bánh phải đặt thật nóng trên bếp rồi mới đổ bột vào nướng (Phải có tiếng 
“xèo” thật lớn phát ra khi mđi bắt đẳu dổ bột) thì bánh mđi nổi tỏ't và khéo. 

I/5c. CHIÉN BÁNH 

- Đặt cháo dầu thật sôi rồi bát đầu chiên bánh dể bánh không hút dầu. 

- Thả từng chiếc bánh vào chảo; khi cạnh bánh dả khò thì thả chiếc thứ 
hai vào dể bánh không dính nhau. 

- Chiên bánh với lửa vừa, nếu không bánh sẽ khét mà không chín vi bị 
áp lửa. 
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II. Plia cliế các Iignỵêii 



- gỉs vị trang nấu nálig 


1. NGUYÊN LIỆU: 

-109 đại hổi - lOg dinh hưong 

• 20g hạt mùi khô - 5 O 9 nghệ bột 

- lOg quê' chi - 2 O 9 ớt khô 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Đại hồi, dinh hương, quê chi rang cho thơm nhưng không khét đem gỉã 
nhuyễn. Hạt mùi khô giã nhuyễn. Nghiên tâ't cả thành bột min trộn chung ỉại 
cho vào chai đậy kín. 

* Ycu cẩu kỹ t?iuật\ Cà-ri bột có màu vàng, thơm, mịn. 

1 . NGUYÊN LIỆU: 

■ 1ŨQ đinh hiidng - lOg tai vị - IO 9 quế 

■ lOg đại hồi - 10g tiểu hổi 

2 . CÁCH THựC HIỆN 

- Rang thơm raổí vị cho giòn. Dùng cối dá giã thật raịn, ráy lại cho kỹ. 
Vò bao nylon hay keo hàn kín nắp dể nơi thoáng, khô ráo dùng dược lảu. Nếu 
muốn dùng ngủ vị hương nước thì pha vào lOOral rượu đế làm rượu ngũ vị. 

* Yểu cẩu kỹ thuật: Ngũ vị hương thơm, màu không cháy khét do rang. 

* ^ạo' - ^ệi/ 

1, NGUYÊN LIỆU: 

' 1kg gạo hay Ikg nếp hoặc 2kg khữâi mì (bột năng) 

- 1 muỗng xúp muối 

2. CÁCH THựC HIỆN 
Bột gạo hay bột nếp 

* Qiai doạn ĩ: xay gạo 

- Vo gạo sạch sau khi nhạt thóc, sạn. 

- Ngâm gạo một đêm vđi muối. 
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- Sáag hòm sau xả ỉại cho sạch, vớt ra thúng để ráo sau đó cho vào thau 
dế nước ngặp gạo 3cm. 

- Đem gạo xay 2 lần. 

- Lọc bột qua khăn the dể gạn lấy cặn bột. 

Giai đoạn 2: tẻ bột và bòng bột 

- Để bột lắng một dêm. Sáng hòm gau té bỏ nước trong, làm 3 lần. Cho 
bột vào bòng> cột miệng bao lại, đăt bòng bột trén rổ, trèn dàn một tấm thớt. 
Khi bột ráo nước, xắt hột ra từng miếng mỏng để vào mâm hay sàn phơi khô: 
độ 4 nắng. Đế bột vào keo, đậy kín. Muốn bột gạo, bột nếp, bột năng được 
trắng và tồn trữ được lâu chúng ta nên làm trong mùa nắng. 

VCAứai' ‘ỈHt/ 

* CÁCH 1: lựa khoai mì củ lớn, thứ xốp, rửa sạch, lột vò cắt khúc rộng 
trong nước lã nhiều dém. Chừng khoai rã thành bột, bóp cho dều, lấy rầy lọc 
bò xơ ra rồi cứ rộng nước, Mỗi ngày tẻ bỏ nước ra và thay nước khác vò trộn 
đều. Mỗi ngày tẻ 2 lẩn, vàỉ ngày sau đem bồng cho ráo rồi bẻ miếng phơi khồ, 
giâ nhò rây thành bột để dành làm bánh hoặc nấu ăn cùng dược. 

* CÁCH 2: lựa khoai lớn củ, có nhiều bột, rửa sạch lột vỏ, rửa lại một 
lần nữa. Đem khoai mài trên bàn mài có châm lồ. Đựng khoai mài trong chậu 
có ngâm nước, trộn đều, để yên một chS. Chừng bột láng xuống thây nước 
trong hãy tẻ ra, thay nước khác vò ngám. Làm như dă nói ở trẻn độ 3, 4 lần; 
đến khi khoai thành bột nhuyễn và nhẹ là được. 

- Lấy vải trắng mòng, dùng giá muc bột chế lên vải, lược cho nước xuống 
cái chậu. Xong dể bọt vố miếng vải trảng khác dầy hơn vải lược bột, dúm mấy 
chéo vải lại, lấy dằy cột cho chặt treo lên cho xuỗhg nước, chừng nước xuống 
gần hết, lây bột xuỏng, để trén cái rổ, dưói rổ để cái chậu, văn vải lại, trên đe 
một tấm. thớt nặng đè lên cho xuống nưức thật ráo. 

- Đem bột ra thái thành miếng mỏng, bỏ lên tràng phơi nắng, trd dều 
cho đến khi bột thật khò, giã bột cho nhỏ, rây kỹ lại, đựng trong keo để lảu 
dược. 

* 9/^1^ ưấ^ ỌỔĩòhÁ' ^ẩấnA/ 

1. NGUYÊN UỆU: 

- 5 trứng gà * 15g nước tro tàu 

’ 36ũg bột mì sô' 11 “1 chút màu vàng 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Ráy bột chung quanh* để trũng ở giừa, cho trứng và nước tro tàu vào 
nhổi nhiều lần cho thật kỹ và mịn, Bỏ bột vao máy cán rồi lại gấp. Cứ thế 
cán nhiều cho bột thật dai và min. cất bột ra từng khúc độ iccm, lồng vào 
nhau, đường cắt ở ngoài. Lại cho bột vào máy can, cán đi cán lại cho dài và 
mỏng bột mà khồng đứt (cán độ một lẩn là hạ cần diều chinh cho mỏng bớt, 
phải xoa ít bột khô cho khỏi dinh khk điều chỉnh độ mỏng hcm). Độ mỏng sau 
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cùng trước khi cán thành sợi thì phẳi cán làm 2 lần. Khi thấy mỏng vừa sợi 
mì thì cho vào máy cắt cho thành sợi. Cán thành sợi rải cát khúc độ ô,8ni. 
Rắc bột khò, cuộn khoanh lại thành từng vắt tùy theo lớn nhò vừa ý mình là 
dược. 

* Hoành thánh thì cán mỏng thêm rồi cắt vuông chừng 0,5cm. Bòt lẻ 
hoành thánh có thể xếp chồng lên nhau nhưng phải có xoa bột khô cho khỏi 
dinh, u trong lá chuôi. 

* Trần mì: nước sòi cho ml vào trần, hơí nổi lên là được. 

* Gki chứ: Trường hợp cán bâng tay, phải thẻm từ tir 150g nước vào bột 
mà nhồi. 

* *^êấỉi/ (cácÁ/2) 

l. NGUYÊN LIỆU. 

- 300g bột mì - màu vàng - 1 hột vịt hoặc 2 hột gà 

- 15 muỗng xủp nuớc lạnh - 3 muỗng cầ phẽ niiức tro tàu 

2< CÁCH THựC HIỆN 

- Cho trứng vào chén đánh thật nổi. Hòa nước lã, nước tro, bột tnàư cho 
thật đều. 

- Bột ráy ra bàn, bới chung quanh dể trũng ờ giữa, cho trứng và bột vào 
nhồi từ từ cho tới khi bột vừa tới, mịn tay ià dược. Láy khán ướt vắt ráo, dem 
ủ độ 15 phút, lấy dao cắt bột ra từng khoanh va cán bột ra thật mỏng, xong 
cuốn tròn lớp bột cán mỏng đó lại và thái lớn bé tùy ý. 

- Nếu ăn liền luộc trong nước thật sôi độ 45 phút. 

- Nếu để dành, hấp đô 15 phút xong bỏ ra mâm, rải đéu> phơi độ một 
nàng là dược. 

- Lúc cán bột nhớ rắc bột khô cho khdí dinh vào nhau. 

- Nước hấp hoặc luộc mì phẳi thật sõi mới bô mì vào. 

* *^ấcÁ' íànv ềật/ ^ía/ (iAa4^ ấắnẢ/UánỸ) 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 500g bột mi số 11 

• 380g nưốc lạnh -1 muỗng cà phẽ muối 

2. CÁCH THỨC HIỆN 

- Bột rây sản, dể vào tô lớn, khoét trũng ồ giữạ, cho nước và muôi vào 
nhồi kỹ, dập dí dảp lại nhiều lần cho bột thật mịn. ủ bột độ 30 phút. 

- Thoa dầu vò chảo xong lau cho thật khò, dể lên bếp lửa thặt nhỏ rồi bốc 
bột xoa vào cháo cho thật nhanh tay, bánh mới mỏng, Khi vàng bánh bong 
lẻn, lấy bánh ra khỏi chảo, tiếp tục tráng cho hết bột. 

* Ghì chú 

- Nếu chảo nguội quá: bột dính chầo, 

- Nếu chảo nóng quá: bột không dính xuống chảo dược. 
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- Bột chưa tráng cõ thể giũ trong tủ lạnh được 2 ngày. 

- Bột ù để trong tứ lạnh bánh dễ tráng và mồng hơn. 


* ^ấnẤ " ^ấnẢ/ %ĩấnỶ 

1. DỤNG CỰ; 

- 1 cáỉ vá múc bột 

' 1 Ống gác bánh 

- 1 miếng vài tráng để bịt miệng nổi và trét lò cho kín để nổi nước. 

- 1 cây dầm để lấy bánh 

- Vỉ tre dế phdi bánh 

- 1 gáo lường bột 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Vo gạo cho sạch, ngâm gạo mòt đèm. Sáng ra đem vo lại cho hết nưởc 
chua. Đem gạo đi xây cho thật nhuyến. Xay rồi lấy vâj loc ảề trong cho tới 
chiều, tẻ nước ỉ lần để nựớc khác, liệu vừa bột vữa nước, cho thêm vào một 
chút muối, trộn bột dều để đến Búng. 

- Lau vf phơi bánh cho sạch bụi, thoa lên một chút dầu phộng, dể sẵn, 
Múc bột đổ lên nồi đã bịt mièng vải trắng, phía dưới nồi có nhieu nước sòi, 
tráng cho nhanh tay dề bánh được đểu và mỏng, Đậy nấp lại, chừng 1 phút 
sau bánh chín dùng cày dầm gỡ bánh ở vì tre, đem phơi nấng cho khỏ 

* Bánh ngọt cũng lồm như bánh trắng, nhưng phải giảm bởt lượng nước 
dể thav vào băng nước đường đâ thảng vào bột, trộn đều. Lúc tráng rắc mè 
hoặc đe vị + gừng cho thơm. 

* ^^ẽácÁ' tàềĩv ^ộl' 

1. NGUYỀN LIỆU; 

-1 gói bột gạo 600g 

- 20ũg bột mi tinh 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- ĐỔ 2 thứ bột vào nhồi với nước nóng, nhồi thảt mạnh tay cho bột dẻo 
nhưng không lỏng. Ém bột sát mặt lại nấu nước SÔI đò lên mặt, bề cao nước độ 
3cm, Đậy nẵp kín lại. 

- Dùng quặng bằng nhôm và một chiếc đũa bếp rửa sạch. Bắc chảo nước 
lèn cho thật SÔI. Khi bột nguội chắt hết nước ra lấy đũa bếp quậy đều và mịn. 
Làm như thế bột dêo và ngon mà người ta thường gọi là bột lay trùng, 

* Cách thử bột 

- Lấy một cái vá nhỏ múc bột thử rót thây chảy xuống là được. Nếu bột 
rớt xuống tưng cục là bột còn đặc, hảy thêm nước sôi quậy đeu rổi thử lại xem. 
Khi bột rớt xuống từ từ là dược. Nếu bột rớt xuống mau quá là bột bỊ lỏng: hày 
thém bột vào. 
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- Lầy cái quãng cầm nơi tay trái, ngón tay gíừa bit lồ quặng lại, múc bột 
đổ vô chừng 2/3 quạng. Buòng ngón tay giừa ra chữ bột rớt xuỏng chảo nước 
đang sôi tim. Tay mặt cầm chiếc dũa bếp mà gõ từ từ cho bột xuống. Tay cẩm 
quặng cứ xoay tròn chô bột rơi vào chào nước. Cứ thế tiếp tục cho đến khi hết 
bột trèn quặng. Thây bột trong vớt bỏ vào nước lạnh chừng LO phút, vớt bánh 
ra để trên, rố cho ráo nước* 

- Tiếp tục bỏ bột vào quặng và dổ như trẽn. Nếu thấy nước trong chảo 
đục quá, phải thay chảo nước nóng khác. 

* Ghi chứ 

- Nước trong chảo dừng dể sôi manh, bánh sè bị găy. 

- Nếu bột bị dặc vì gõ lâu quá thi ohải thèm nước nóng vào. 

* ^^ẽấcAtàtĩv *^iứv 

1. NGUYÊN LIỆU; 

1 lít gạo 

2. CÁCH THựC HĨỆN 

- Gạo dùng làm bún nên chon gạo cữ vì gạo cũ bún nơ nhiều. 

‘ Gạo ngâm 1 đêm, đem xay nhuyễn. Rây bột lại và ngầm bột 1 hay 2 
ngày nữa. Khi bột đă lỏng ở dưới đáy chặu thì dổ hêt nước trong trên mặt bồ 
đi, cho nước lọc vào (nước mưa hoặc nuớc giếng càng tốt), lảy đua quậy cho bột 
tan dều, dể long rồi chắt nưdc bo. Thay nước khác vào. Cư thê tiếp tục thay 
nước 3 - 4 lần là dược. 

- Bỏ bột vào túi vẩi ép ráo nước rồi vo trồn cục bột lại đem luộc trong 
nước sòi độ 15 phút. Bột chín vò ngoài, dem bỏ cả cục bột vào cối giã thật kỹ 
và mịn. Giã bột xong cho bột vào thau, dùng tay nhồi thêm cho đến khi bột 
thật nhuyễn va mịn tay là dược. 


* CÁCH ĐỔ BỘT VÀO KHUÔN BÁNH 

- Muôh bột trở thành bun cần phải cỏ: 

- 1 cái khuôn bằng nhôm hoặc đồng^ đường kính độ lOcm, cỏ đục nhiều lè 
nhỏ. Nếu không cố khuôn có thể dùng nắp hộp lon sữa bò đục lỗ. 

- 1 miếng vẩi dày hình vuông 0,4 X 0,4m ỏ chính giữa cắt hình tròn hẹp 
hơn cái khuôn Đặt chiếc khuôn vo cai hình tròn đó và xiết kín lại bằng dẩy 
đồng. 

- Cho bột vô khuôn, túm 4 góc vâi lại rồi ép mạnh. Những đòng bột tuôn 
theo hàng lỗ nhỏ chảy xuống nồi nước sôi dặt sẵn trèn bếp lửa, chỉ 1 phút là 
bún chín, Vớt bún ra bang 1 vợt lưới. Sau dó cho bún ngay vào chậu nước lạnh 
độ 1 phút lạí vớt bún ra, thay nước lạnh khác. Rửa bún lại một íần nữa. Vớt 
bún đặt vào lá chuối, để nguội là án dược. 

- Bún cố thể để dành trong 2 ngày không bị chua. 

* Ghi chứ'. Trường hỢp dùng nước máy để làm bún, nước phải dược dánh 
phèn chua và lóng trong. 
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Thòi gian thực hiện: 5 ngày 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2l<g đậu phộng tốt 

- 5 chén tro bếp hoặc mạt cưa 

2. CÁCH THựC HIỆN 

1. Đậu phộng lựa sạch, bồ hột lép và sâu, ngắm nước độ 3 giờ cho đậu nơ. 
Chắt bỏ nừớc. 

2. Dùng thùng thiếc có đục lỗ dưới đẩy, lót lá chuối xé rách lưa thưa. 

- Để tro bếp (hoặc mạt cưa) vào độ ScTĩi. 

- Để đậu vào, đậy lá chuối xé rách lưa thưa. Đật thùng vào chỗ mát. 

3. Mỗi ngày tưới nước độ 6, 6 lần, Kể từ ngày thữ ba thì giá bát đầu mọc 
và đến ngày thư nảm là dùng được. 

* Giá này dùng xào tôm hoãc thịt rất ngon, bố' và mát. 


* ^iá' ^ậu/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 500g đậu xanh nguyên hột 

- Vài thùng trấu đốt lấy tro, tấy rổ kẽm rây 

- 1 thùng thiếc cũ đục lỗ thưa dưdi đáy thùng 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Đậu xanh đựng trong cái thùng, chà cho đậu mỏng vỏ, ngâm đậu trong 
nước lạnh từ sáng đến trưa cho đậu nỏ ra cố hơi nứt vỏ. Lấy một miếng mê rố 
{vi tre) lót dưới dáy thùng, dể vô một lớp tro chừng L tấc, ém tro cho bằng 
mặt, đều. 

- Vớt một nắm đậu xanh trải trên mặt cho đều, rồi đề lén đậu một lớp 
tro. Cứ thế cứ tiếp tục râi một lớp tro một ỉớp đậu, Trên cùng để một lớp tro. 

- Lấy một cái sàng để trên miệng thùng, rưới một ít nước cho đều. Cứ 
sáng rưới một lần chiều rưới một lần. Trưa để thùng đậu ở chỗ mát, về đêm để 
thùng đậu nới có bơi sương càng tốt. Chừng 3 ngày giở ra thấy giá mập, trâng 
tốt, dem ra rửa sạch tro, lọt bỏ vS đậu ra. 

- Tưới nước giá bằng nước mưa hoặc nước giếng hay nước sống cũng được. 
Tưới giá bàng nước máy giá dễ bỊ hư. 
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^ '^àm/ ^^^yiưác' Ỹỉtắ*tp 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 2 giạ (thùng có dung tích 20 lít) cá linh để thật sình trong 24 giờ 

- Muối 24 lít đâm nhó - dường 3kg dẻ thắng cho kẹo - vỉ tre bện sản. 
Tre gài vi 6 miếng già hơn lòng lu mội chút (ngang bâng 2 ngón tay) - 1 oái lu 
100 Lít. 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Cách trộn muối: Cách trộn rnuối phân làm 3 đợt, mồi đợt cách nhau 3 
ngày. Khi mua cá dem về thì cá đó dé vò lu, fìau 24 giờ cá sẽ sinh. Bấy giờ lấy 
7 lít muối; 5 lít trộn đều vào cá, còn 2 lít đổ trẽn mặt cá cho ruồi khòng bắt hơi 
bu vào lu. Hai dạt sau cũng lầm y như trôn. Sớ dĩ khống trộn muối 1 lươt mà 
phải trộn 3 lần là dè‘ cho ca thấm muối. Sau 1 tuần, thì chuyên sang giai đoạn 
“vô đường, gài vỉ, hớt dầu”. 

- Vò đường + gàì vĩ + hớt dầu: 3kg đường đem thắng thật tớh đo nguội 
rồĩ trộn đều xác cá (nhở có dường làm cho nước mắm dịu lại), Lây vỉ tre phủ 
lèn và gài tre lên vỉ thật chắc. Cách ít ngày sau, dảu cá lẩn lượt phun lên 
trong lu, lảy vá hớt hết dầu đó (phải bền chí vót cho hết dầu th'i sau này nước 
mấm tnới không hòi dầu). Đoạn kẽ lu mắm ngoài trời, khi nÁng giớ nắp lu, 
khi mưa dậy lai, như thế gọi là ủ mắm. Sau 2 tháng xác cá thật thấm muối và 
dưỡng (như phần nguyên liệu đâ ghi trền bằng 2 giạ cá dung 24 lit muòi, thì 
trong 3 dợt ướp muối vào cá đả sử dụng hết 21 lít, còn lại 3 lít để lóng vào 
nước, hầu thắng nước mắm như cách sau). 

- Dụng cụ tháng nước mẩm: 1 cái thùng thiếc (thùng dảu lửa dùng réi, 3 
cái rố, 3 cái vại lớn hay thau lớn, 3 tái hao bàng vải. 

- Cách lấy nước mắm nhất gọi là nước cốt: Gờ cây gài vỉ ra khỏi lu, bột 
gạo xác cá dả rã ra pha với nước muối thành một thứ nưdc sền sệt. Đoạn lấy 
3 lit muối còn lạỊ lóng vào 20 lít nước đổ vào lu, trộn lên thật đều. Lần lượt 
múc nước mấm lân với xác cá vào trong thùng thiếc nấu cho thật sỏi và lấy 
cảy quáy cho thịt cá nát biến. 

Xong mở mệng bao vải đổ nước mấm dó vào và buộc miệng lại, để gọn 
vào một cái rổ, kê ngang cái thau cho nước mám nhi xuống chậu. Kế nấu tiếp 
cho hết nước mấm và xác cá trong lu (khi nưởc mắm nhỉ hết xuống chặu, đổ 
xác cá vô lu để nấu lại lần thứ nhi), Thứ nước mắm này gọi là mắm nhất hay 
nước cỏt. Khi nâu xong nếm thử, nếu thấy mặn thì cho thêm đường hoặc lạt 
thì cho thêm muối cho vừa ăn. 

- Xong thắng lại một lần nữa, nước cốt trỏ nèn vàng sậm và tiết ra một 
mùi hơi thơm thơm. Kỹ hơn là nền lọc một lần nữa trước khi cho vào ve chai. 

- Hai giạ cá có thế' cho 40 lít nưdc cốt, 30 lít để làm nước châm, 10 lít sau 
dê pha vào nước nhi, hầu kho cá, thịt cho ngon. 

- Cách lấy nước mắm nhì: Lần này lảy 2 lít muối lóng vào 20 lít nước, 
ròi đổ vào trộn vứi xác còn lại, bỏ vô lu lúc nãy. Kế thắng thèm Ikg đường 
trộn vào, lấy cây quậy đều. Đoạn thắng lại như lần dầu, lán này được 20 lít 
nước mắm nhì. Xong lấy 10 lít nước mầm cốt pha vào nước nhì để co mùi vị 
ngon hơn. 
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* '^ẽấcÁ^éàM/ %àu' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 600g đậu nành ■ 6 lít nưôc 

- 1 muỗng thạch cao phi tán nhuyễn - 3 muỗng bột gạo 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Lấy đậu nành phơi khỏ, đem xay bế, sảy bỏ vỏ rồi dem ngám nưdc ấm 
chừng vài tiếng đồng hồ. Sau khi thấy đâu tróc vỏ, đem dải sạch vỏ rồi xay 
trèn CQÌ đá dù 6 lit nước, lược lầy sữa đục, xác cho heo ăn. 

- Nấu sửa cho sồi. chừa lại chừng 1 tô dể nả'u vđi thạch cao và bột măng 
thít trong một tượng sành đế riêng. Sữa sòí, vớt bọt, rót vào tượng thâch cao. 
quậy đều. đặy nắp chờ nguội, vớt tàu hũ đổ vào 1 cái khuôn có lỗ. Đáy khuon 
lót tấm vải trắng Iđn sạch, chừa góc để trùm kín bén trèn. Dùng vạt nặng 
dằn ráo nước, tàu hũ sè đặc lại sau đó. Ta chỉ việc gid tâm khăn trắng ra, 
dùng tám thiếc cắt từng miếng 4 phản vuông một. 


* '^ầU' ỸHiêítỶ 

1. NGUYỀN LIỆU: 

- 1/2kg đáu nành -1 muỗng xúp thạch cao phi nhuyễn 

- 6 lít nước - 2 muỗng xúp bột năng hoặc bột gạo 

2, CÁCH THựC HIÊN 

* Giai đoạn 1: sửa soạn 

1. Đậu nành; lược sạch, phơi nắng xay bể cho dể tróc vỏ. 

2. Vo sạch, ngám với 2 lít nước từ 2 - 3 giờ cho dậu nđ đều, dể từng 
muỗng đậu và nước vào cối xay cho nhưyền. 

3. Nước còn lại nầu sói, cho vô đậu đả xay, 

4. Dùng khăn vải lược dậu lấy sữa, bỏ xác. 

* Giai đoạn 2: chè biến 


1. Lây 1 chén sữa đậu quậy với bột + thạch cao cho đều, lược lại trong 
một cái thau. 


2. Sưa còn lại nấu sôi, quậy đều, 
hớt bọt. 

3. Trút sữa đang sồi vào sữa có 
bột + thạch cao, quậy dểu một chiều. 

4. Hớt bọt, đậy nắp chờ đặc. 

5. Trải khàn trên một cái khuôn 
cáy có dục lổ, múc đậu vào phủ khán 
lại và đậy nắp khuòn, dằn chặt cho ráo 
nước. 

- Sau 2 giờ đậu hủ đóng miếng có 
thể dùng được. 
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III. Pha chế các ỵnuửc chẩm 


^ (nưáomắnĩ/cÁua/anỷ') 

1. NGUYÊN LIỆU: 

• 1 muỗng xúp nước mầm 

- 1/3 muỗng cà phê bột ngội 

- 2 muỗng xúp nưởc (nước chín hoặc nưởc dừa tươi) 

- 1/3 muỗng xúp dường 

- 1 trái ớt sừng cờ nhỏ 

-1 muỗng xúp giấm hoặc 1/2 trái chanh 
-1 tép tòỉ 

2. CÁCH THựC HIỆN 

' Nước chín + giấm + đường + bột ngọt quảy tan đều. (Nếu dùng nước dừa 
tươi thi nên nấu sôi nước dừa + giấm + dường cho tan đều, để nguộĩ). 

- Ỡt: bỏ hạt bám nhuyễn. 

- Tòi: bỗc vò băm nhuyến. 

' Trộn chung tất cầ, quậy dều, nêm vừa àn. 

- Có thể thêm củ cải đỏ thái chì hoặc tỉa hoa thái mỏng. 

Nếu dùng chanh: gọt vỏ bô hạt tách từng tép, dảm nát* quậy đều với 
nước + đường +■ bột ngọt trước khi trộn chung với nước mắm. 


* Ỹìtắm' ^^^ytêền/ 


\. NGUYÊN LIỆU; 

-1 muông xúp mắm nlm 

- 1/2 muỗng xúp nước giấm 

- 1/3 muỗng cà phê bột ngọt 

- 1/2 tép sả 

- 1 lát cù gừng hoặc cù riềng 
2. CÁCH THựC HIỆN 


- 2 muỗng xúp nước chín 

- 1/3 muỗng xúp đường 

- 1 miếng thom 
■ 1 tép tỏi 

- 1 trái đl sừng cõ nhỏ 


- Tồi + ớt + gừng + sả + thơm: băm nhỏ 

- Trộn chung tất cả, trộn đều nêm vừa ăn. 
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* ^lứỉnỷ' 

1, NGUYÊN LIỆU; 

- 5 muSng xúp tường xay hoặc luông hột bỏ nước, giã nhuyễn 

- 2 muỗng xúp nưởc cốt đừa 

- 2 muỗng cà phè đường 

- 1/2 muống cà phê bột ngọt 
' 5 tép tỏí * 1 tép sả 

- 1 muỗng xúp nườc tương ngon 

- 1 trái ớt sừng 

- 2 muỗng xúp đậu phộng rang giã nhỏ 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Tồi + ớt 4- sả: băm nhỗ, 

- Trôn chung tất cả Quậy đều nêm vừa ăn, 

Có thể cho hỗn hỢp trên vào chảo đầu xào thơm và để ăn dẩn (trường 
hợp này không cần nước côT đưaì. 


* ^ươềtọ/ ^aãnỶ 


1. NGLTÊN LIỆU: 

- 2 muỗng xúp nưởc tương 

- 1 muỗng cà phẽ dường 

- 1 trái òt sừng cỡ nhò 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Tỏi + ớt: băm nhỏ 


- 1 tí bột ngọt 
* 1 lát chanh 
-1 tép tòi 


Chanh vắt lấy nước. 

- Trộn chung tất cả, quậy đẻu nêm vừa án. 


* ^hỉuôí/ -h ^iêu' -Ị- ^^ẽÂanA' 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 50g muôi bọt rang khô 

- 5g bột ngọt 

- 30g tiêu rang xay nhuyễn 

2. CÁCH THựC HIỆN 
+ Trộn chung tát cả. 

- Khi dùng: đê muối tiẻu vào chén nhỏ, bên cạnh để lát chanh; khi ãn 
nận chanh vào. 
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* CÁC LOẠI NƯỚC XỐT (SAUCE) 


/. *DCâí' ^lứnỶ (SaucỂ^ ^^ÌTía^onnaise') 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 1/4 muỗng cà phẻ tiêu sọ xay nhuyễn 

- 2 tròng đò trứng gà - 1/4 lít dầu ăn 

- 1/2 trái chanh, xắt lát, bỏ hột 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Cho tròng đỏ trứng gà vào to, dùng dũa cả (đũa bếp) hoặc nhiều chiếc 
dủa ăn chụm lại, quậy đểu tay: vừa quậy vìra nhểu dầu ần vào, dò vài giọt Jại 
tiếp tục quậy; thỉnh thoảng cho vào giọt chanh. 

- Quảy dò'n khi tròng đỏ trứng gà nổi dậy, dặc sệt và mướt min như bơ, 
cho tiêu vào. 

Loại xốt này thường dược dùng với thịt nguội các loại. 

2 . 

1 . NGUYÊN UỆU; 

- 2 muỗng xúp cà hộp (có thể dùng cà trải cũng đưạc) 

-10 muỗng xủp giấm - 2 muỗng xúp bột năng (bột mi tinh) 

-1 muỗng xúp dầu ăn - 2 muỗng cá phẻ đưòng 
-1/2 muỗng cà phê muối - 1/2 muỗng cà phè bột ngọt 

- 1 tí tiêu xay - 4 tép tòi - 4 củ hành tím - 1/2 cò cà rốt 

- 5 cù kiệu - 1 trái ớt sừng cỡ nhò 

2. CÁCH THựC HIỆN 

• CÙ cái đò + ỡt; thát chỉ. 

- Củ hành + kiệu: xắt lát mỏng. 

- Tỏi: bảm nhổ. 

+ Bắc chảo dẫu, phí tỏi vàng, cho cả + hành + kiệu + cà rốt + ớt + dường 
+ tiéu + muốĩ xào đều, thêm bột ngọt, cho giâm vào tiếp tục nấu sôi. 

- Quặy bột mì tinh vdi nước lã cho tan dều, đổ vào hỗn hợp xốt, nấu sòi, 
nước sôí sánh lại. ném vừa ăn. 

Loại xô"t này dùng với các món chiên có phu bột (thịt, cá, tôm, cua). 

* *^ẽấcA' *7flắni/ 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- 1/2 trái thờm - 1 bịch nước dừa 

- Nước màu - Bột ngột 
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2. CÁCH THựC HIỆN 

’ Thơm: bătn nhỏ vất iấy nước. 

- Nước thơm + nước đừa + muối + dường + bột ngọt nêm vừa ăn bắc lèn 
bếp nấu sỏi, 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 50q tương xi muội - 1 tép tỏi tây 

- 2 muỗng ơáu mè - 1 muỏng xúp hột diếu màu 

- 2 ruột cà băm nlìỏ - 2 muỗng xúp tương cà chua 

- Muối + bột ngọt + 1 muỗng xúp giấm 

2. CÁCH THựC HIỆN 

- Tỏi tây: băm nhỏ phi vàng cho tương cà chua + cà bằm hột diều màu + 
tương xi muội xào đều nêm gia vị vừa àn nêm xốt chua chua ngọt ngọt !à được. 
Bột năng hoa nước cho hơi sanh sánh nhắc xuống + dầu mè 

Sứ/ 

1. NGUYÊN LIỆU; 

- 2 tép sả lớn bằm nhỏ -1 cọng tỏi tây, bằm nhỏ 

- 2 trái ớt bằm nhò - 10g dậu phộng giã nhỏ 

- 4 muỗng xúp xì dẩu - 1 muỗng xúp riềng bằm 

2. CÁCH THựC HIỆN 

Bác chảo dầu phi sả vàng + tỏi tây + ớt cho vào xào vàng nhắc xuóng 
trộn với đậu phông. 

* ^^ẽấcÂ/ ^àỉtĩ/ %àư/ 

Ngâm đậu nành nguyẻn hột vào nước trong vòng một đèm. Sáng hôm 
sau náu chúng, sau đó vớt dậu ra rồi đem hấp cho thật chín. Khi dậu dả nguội 
hân» dùng bột mì rắc lên, phủ đéu mặt đậu. ước tính cứ Ikg đậu nành, dùng từ 
200g - 300g bột mh 

Trải đậu thật dều lên cái nia, đậy kín lại bằng lá chuối có phủ một lớp 
vải, để nia vào một nơi kín gió. Vài ngày sau thàm chứng có* mốc vàng là 
được. Lưu ý: Nếu thấy mốc đen, môc đô cần phải loại bỏ vì có chất độc. Mốc 
vàng xuất hiện sau vài ngày ủ, nếu thời tiết tốt. Thời tiết xấu, âm ỉ, gió mưa, 
mòc sẽ chậm phát triển từ 5 - 7 ngày sau khi ủ. 

Khi mốc lên, đổ dậu vào khạp. Cho nước muôi vào vừa ngập mặt đậu. 
Trung bình cứ một lít nước thì ngảm tan 250g muối bũt. 

Đậy náp Ichạp lại đem phơi nắng, khoảng một tháng sau thì ăn được. 

Nếu muốn tương có màu sẫm, trộn vào nước muối chừng lOOg đường nâu sỏi. 
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* Nước tương 

Sau khi tương ngá tốt, nước tương sẽ lắng xuống. Muốn lây nước tương 
dùng riêng, thì xác tương tàu phải tán nhừ làm tương đặc dùng rièng. 

Nước tương rút lần đầu gọi là nước nhất, nếu lược kỹ có độ đạm lén đến 
8g%. Nếu pha thèm nước muói bằng với lượng nưdc tương đả rút ra lản thứ 
nhất, gọi la nước nhì. Nước nhì còn chừng 4g% đạm. Nước ba còn 2g9r độ đạm. 

1, Chao trắng 

- 2kg tầu hũ non - 3 viỄn men ta 

- 150cc rượu trắng (đế) -1 chén muôi bọt 

Thả tàu hũ non đã cẩt từng miếng nhồ vào nước sòi. Luộc chín với một 
chút muô'i bọt. Khi nào nước gần cạn tàu hũ thấm đặm muối mới vớt ra rồi cắt 
từng miếng nhỏ theo ý muốn. 

Sắp tất cả lên lớp vỉ tre lót vải trắng sạch. Rắc men tán nhuyễn lên. 
Dùng lá chuối đậy lạit phơi một nắng rồi đem u 2 ngáy 2 đèm. 

Bảy giờ tàu hũ sẽ đóng váng mòc tráng, dem sấp vào hũ sành, cho rượu 
trăng (dè) vào, ủ thêm 2 ngày 2 đềm nừa. Sau cùng dùng muối bọt nâh tan, 
nhớ vđt bọt, để nguội rót vao hũ cho ngập chừng hơn mọt lóng tay. Đậy cho 
kỹ, dem phơi nắng 10 ngày là dùng được. Chao càng “cũ^' chừng nao thì càng 
ngon chừng nây. Muốn cho chao có vị cay, ta thêm vko keo, hũ một vàí miếng 
ốt khò. 

2. Chao đỏ 

Phương pháp làm cũng y như trèn, nhưng nưỡc muôi đố vào đó ít hơn, 
vừa ngập lớp tàu hũ là được. 

Đẻ' miếng chao có màu đô đẹp, thèm hồng cúc vào, trước khi đem hũ keo 
phơi náng. 



Dầu ớt là dịch trích ỉy các chất màu và chất cav của ớt trong đầu thực vật, 
Dầu ớt có màu đỏ dẹp, có vị cay của dt, VI bốo của dấu và bâo quản được lâu. 

1. NGUYÊN LIỆU: 

- ớt đò tưoi 0,1 kg ■ Dẩu thực vật 0,3 lít 
■ Propilagalat 0,120kg 

2. CÁCH THựC HIỆN 

Chọn loại ớt chín tươi rửa sạch, cắt bỏ cuôhg, bổ dọc, bỏ hạt. Dùng dầu 
ổn đà tinh chế, không có mùi hôi khét, không có vỊ lạ (các loại dầu àn đều 
dùng được, tốt nhất là dầu đậu phộng (dáu lạc), dầu vừng. 

Đun nóng dầu lẻn. cho dt vào rán. Khi ớt vừa chuyển màu (bạc màu), vớt 
ra ngay kèo bi cháy. Đẽ dầu giảm nhiệt dộ, đổ ra vâi thưa hay vải màn, được 
dầu ớt loạỉ 1. 
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Đem ép nòng các miếng ớt dả rán, được dầu ớt loại 2. Nếu dầu ớt loại 2 
không bị thẩm tnàu quá^ có thể trộn lẫn vào dồu ớt loại L Khi dầu đả nguội 
(còn độ 45 - 50 dộ) cho thêm propilagalat, rót vào chai màu, khô, sạch, đậy nút 
kín vã bảo quản ơ nơi khò mát và dùng dản (để được hàng nàni). 

Yêu cẩu thành phẩm 

Dáu ớt trong, màu đẹp, khòng bị cháy thầm, vị cay, mủi thơm đặc trưng. 

Ght chu 

- ớt không được để nguyên quả vì khi rán, vì không khí giàn nồ nhanh 
làm ớt bán ra khỏi chảo. 

- Nếu không bỏ hạt ớt dí thì khi rán dỉế bì cháy đen. 


* *^ẼấcÁ/ 


L NGUYÊN LIỆU: 

- Ốt chín dò 5kg 

- Hoa hồi 5g 
■ Mước 3 lít 

- Thảo Quả 0,005kg 

II. CÁCH THựC HIỆN 


- Cà cte' chín l,5kQ 
■-íế chi 0,0Ũ3kg 

- Giấm O.OSkg 

- Acide Sobic D,Ũ03kg 


ớt cát bỏ cuống, rửa sạch, xay nhỏ mịn. Quế chi, hoa hối, thào quả đem 
nướng, rang vàng, xay lảy bột nhỏ min, 

Chọn loại cà chua chín hổng (cùi dày, nhiều thịt, ít hạt) chín đỏ, không 
nhùn nát, bỏ núm, rửa sạch, xay, chà nát ỉấy thịt quả. 

Trộn chung tất cả các nguyền liệu trên vào 3 lít nước, đun nhỏ lửa cho ớt 
sền sệt, bắc ra dể nguội, cho giấm và Acide Sorbic vào quậy dều, cho vào dụng 
cụ sạch, bảo quản đùng dần. 

Yếu cầu thành phẩm 

Tương ớt có màu đỏ đẹp nhưng vị cay dế chiu hơn tương ớt nguyên chất. 
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* Chi biẼn: 

. TRIỆU THỊ c-HOỉ (Tử TRANG) 

Nhốin cệMg' tác: 

TỒN KIM NGẪU LƯƠNG _ THỊ KIM TUYẾN- 
NGUYỄN THỊ^PHỤNG - ĐẬi 'J - PHẠM THỊ THU VÂN - 

NGUYỄN THỊ TRÚC CHÌ-'pU . yỄN thị THANH 

Chịu trách nhiệm xuất bin; 

TRẦN ĐÌNH VIỆT 

BÌỂn táp : CẨM HỒNG-THƯỜNG THI 
Sửa bản in : HƯƠNG NHIÊN 
Trinh bằy : TRUNG KHẢI 

Bìa ; TỐ NHƯ-VB DesignCo, Lld, 


NHÀ XUẤT BẢN THÀNH PHỔ HỒCHÌ MINH 
62 Nguyễn Thị Minh Khai - Q 1 

OT: B22534Ũ - 8296764 - 8220405 - 8222726 - 8296713 - 8223637 
FAX: 84.8.222726 • Email: nxbtphcm@bdvn.vnd.net 


Thực hiẻn liẽn doanh. NS XUÂN HưdNG 
67/19 Trán Kế Xưdng - Q. Phú Nhuận - ĐT: 8410851 


In 1.000 cuốn, khổ 19 X 24 cm Ui cty Xuất nhập khẩu ngành in TP.H6 Chí Minh 
Số GPX6; 507-248/XB-QLXB, Cục xuất bản cấp ngày 8-4-2005 
In xong và nộp lưu chiểu tháng 6 nỉm 2005. 
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